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ABY ROWNO
OBRYSOWAC BRZEG
CIASTEK, ZROBIC
NA NICH KROPKI,
PASKI LUB KRATKI,
NAJLEPIEJ UZYC
WORKA CUKIERNI-
CZEGO | KONCOWEK
(czyLl TYLEK)

O NAJMNIEJSZEJ
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(1 LuB 2).

MOZNA ROWNIEZ
0zDOBIC CIASTKA
JADALNYMI PEREL-
KAMI | POSYPKAMI.
A Z SZYFONOWYCH
LUB ATLASOWYCH
WSTAZEK ZROBIC
KOKARDKI

| PRZYKLEIC

JE DO CIASTEK

ZA POMOCA
ODROBINY LUKRU
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CIASTECZKA MASLANE
W KSZTALCIE JAJEK
przepis na str. 20
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PIERNICZKI
przepis na str. 20







SPECJALY MAZURKI

IGA SARZYNSKA
Absolwentka technologii zywnosci
(studiowata w Lublinie
i Krakowie), dekoracji ciast uczyta
sie u Richarda Festena w szkole
kulinarnej Baking Arts w San
Francisco oraz w Bonnie Gordon
College of Confectionary Arts
w Toronto. Od dziecka pracuje
w rodzinnej piekarni Sarzynskich
(,Zaczynatam na zmywaku!”),
od czterech lat ozdabia wypieki:
spod jej reki wychodzg dekoracje
$lubnych tortéw i okolicznosciowe
ciastka, na przyklad na swieta,
Dzien Kobiet czy walentynki.

PIERNICZKI CIASTECZKA MASLANE

280 g cukru pudru, 120 g masta, 180 g migkkiego masta, 170 g cukru

180 g miodu gryczanego, 4 tyzeczki pudru, 1 jajko, 1/4 tyzeczki soli,
przyprawy do piernikow, 4 jajka, 1/5 tyzeczki ekstraktu waniliowego,
800 g maki pszennej (typ 650),

3 tyzki kakao, 2 tyzeczki sody
oczyszczonej, ewentualnie: 1 jajko,

1 tyzka mleka

ziarenka z 1 laski wanilii, 330 g maki
pszennej (typ 500)

m Masto ucieramy na puszystg mase,
taczymy z cukrem pudrem. Dodajemy

m Cukier, masto, miod, jajka oraz przyprawe piernikowa wkiadamy jajko, sol, ekstrakt i ziarenka z wanilii. Mieszamy, wsypujemy make.
do metalowej miski, ustawiamy na gamku z gotujaca sie woda. Podgrze- Ucieramy na gfadka mase. Giasto zawijamy w przezroczysta folig
wamy, mieszajac. Nalezy uwazac, aby masa sie nie $ciefa, jej temperatura | 1 na godzing wkfadamy do lodowki. Nastepnie rozwatkowujemy

nie powinna przekracza¢ 50°C. Zdejmujemy z palnika, lekko studzimy. na grubo$¢ okoto 5 mm, wycinamy dowolne ksztatty. Uktadamy na blasze
taczymy make, kakao i sode, dodajemy 3/4 tej mieszanki do ciepej wyscietanej pergaminem. Pieczemy w 180°C przez 13-15 minut.
masy. Mieszamy, dodajemy reszte migszanki i wyrabiamy ciasto.

Owijamy je w przezroczysta folie i wktadamy do lodowki na 2 godziny. LUKIER

Nastgpnie rozwatkowujemy na grubos¢ 2-3 mm (na blacie posypanym 1 biafko, 1-1,5 szklanki cukru pudru, sok z 1/4 cytryny

odrobing maki) i wycinamy dowolne ksztatty. Uktadamy na blasze

wyScietanej pergaminem. Pieczemy w 175°C przez 10-12 minut. m Wszystkie skiadniki ucieramy okoto 15 minut. W lukrze nie moze by¢
Aby pierniczki byty btyszczace, po upieczeniu i wystudzeniu mozemy najmniejszych grudek. Ma by¢ na tyle gesty, by mozna zrobi¢ z niego
posmarowac je jajkiem rozmgconym z tyzkg mleka i ponownie wiozy¢ wzorek o dowolnym ksztatcie (nie moze sig rozlewac). Jesli wyjdzie zbyt
do piekarnika (nagrzanego do 70-80°C) na ok. 10 minut. suchy, dodajemy odrobing wody, a jesli za rzadki, wsypujemy odrobine

cukru pudru. Lukrem mozna malowa¢ po wystudzonych
ciastkach albo przyklei¢ nim mase cukrowg czy marcepanowa.
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DUNSKIE KRINGLE

wwwlur ak.pl). 1 kg jabtek. 3 gruszki, 1 szkl. rodzynek, 4 tyzki cyna-
monu, 1/2 szkl. cukru pudru, 1 jajko, ptatki migdatow do dekoraciji.

Gotowe ciasto rozwatkuj na prostokat o wymiarach 10x70 cm. Jabtka
i gruszki pokrdj na mate kawatki, dodaj namoczone rodzynki, cynamon,
cukier. Tak przygotowany farsz potéz w Srodkowej czesci ciasta. Zatéz
na farsz jedng czes¢ ciasta, przykryj ja pozostatym jego fragmentem,
posmarowanym na brzegu roztrzepanym jajkiem. Uksztattuj ciasto w

formie okregu, zlepiajac jego konce ze soba. Potdz
ciasto na papierze do pieczenia, szwem do dotu.

Pozostaw ciasto do wyrosniecia na

30 minut. Nastepnie posmaruj resztg
jajka i posyp ptatkami migdatow.
Piecz w temp. 185°C przez 30 — 35
minut.
CHCESZ POZNAC PRZEPISY

POLSKICH BLOGEROW
NA SLODKIE MASLANE WYPIEKI?

SZUKAJ ICH NA STRONIE
WWW.KULINARNYBLOGROKU.PL.

%
LUPPAIK

DUNSKIE MASLO

KLASYCINE

REKLAMA

MASA CUKROWA

3 tyzeczki zelatyny, 50 ml wody, 600 g cukru pudru, 75 g glukozy w proszku
(do kupienia np. w aptece)

m /elatyng namaczamy w zimnej wodzie. Gdy napecznieje, podgrzewamy
razem z glukozg (najlepiej w kapieli wodnej), az powstanie jednolity ptyn.
Lekko studzimy. Powoli dodajemy cukier puder, ciggle mieszajac.

Mase wyrabiamy, az bedzie miata konsystencje plasteliny. To normaine,
ze na poczatku przy wyrabianiu bardzo sie klei. Jesli konsystencja

jest zbyt rzadka, dodajemy jeszcze troche cukru pudru. Rozwatkowujemy
mase na grubo$¢ 2 mm na blacie posypanym odrobing maki
ziemniaczanej lub cukru pudru. Wykrawamy ksztafty tg samg foremkg

co ciasteczka (najlepiej wycina¢ dekoracje na $wiezo, bo masa szybko
wysycha). Reszte masy przechowujemy szczelnie zawinigtg w folie,

w ciemnym, suchym i chtodnym miejscu. Przed ponownym uzyciem znow
zagniatamy, zeby na powrot stafa sie plastyczna. Aby przytwierdzi¢ mase
do ciasteczek, za pomocg jak najmniejszej koncowki worka cukierniczego
obrysowujemy lukrem brzegi kazdego ciastka na centymetr od krawedzi
— po przyklejeniu masy lukier nie wyptynie. Delikatnie przyklejamy mase
do ciastek. Na wierzchu mozemy namalowac wzorki lukrem.

MASA MARCEPANOWA

3 tyzki syropu kukurydzianego, 1,5 szklanki cukru, 3/4 szklanki wody, 330 g
cukru pudru, 330 g mielonych migdatow, kilka kropli olejku migdatowego

m Syrop, cukier i wode podgrzewamy, aby cukier catkiem sie rozpuscit.
Gotujemy, az mieszanina osiggnie temperaturg 110°C, lekko studzimy.
Mieszamy cukier puder i mielone migdaty. Dodajemy syrop i olejek
migdatowy. Zagniatamy, az powstanie jednolita masa. Jesli bedzie zbyt
lepka, dodajemy cukru pudru, a jesli okaze sie zbyt sztywna — odrobine
wody. Dalej postepujemy tak samo jak w przypadku masy cukrowej.

JAK Z OBRAZKA

Do kolorowania lukru i masy cukrowej pani Iga
poleca barwniki w zelu. Sg wydajne, nie zmieniajg
konsystenciji masy, ktorg farbujemy.

Dajg intensywne kolory. Zanurzamy wykataczke

w pojemniku z barwnikiem, za jej pomocag
kolorujemy mase i zagniatamy, az barwnik roztozy
sie rownomiernie. Nalezy uwazac¢ na to, aby

nie dodac¢ za duzo barwnika, bo masa cukrowa

i lukier po kilkunastu minutach odrobine ciemnieja.

POTRZEBNE AKCESORIA

m foremki (metalowe lub plastikowe)

B rekaw cukierniczy (bardzo wygodny w uzyciu)

lub rozek wykonany z papieru do pieczenia z odcietg
koncowkg (powinna miec jak najmniejszg srednice)
m nakretka (czyli adapter) do koncowek (tylek),
pozwala na szybka i wygodng zmiane konhcowek

® waga kuchenna i termometr
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