Lukier oszczedny do bab i ciast

Dodano: 2009-07-28 11:19:14
Zmodyfikowano: 0000-00-00 00:00:00
Jezyk: Polski

Odwiedzono: 1575 razy.

Na 3 kubki cukru przesianego bierze sie 1 1/2 kubka maki kartoflanej, przesianej i wysuszonej na piecu.
Do tego dodaje sie sok z jednej cytryny i biatka od 5 jaj, wszystko to sie uciera na talerzu tyzka lub watkiem w
donicy; masa powinna sie tuska¢ pod watkiem. Lukier nie powinien by¢ zbyt gesty, bo taki z trudnoscig daje sie
rozciggna¢ po ciescie, bedzie na nim pekat i odpadat; w takim razie trzeba go biatkiem rozrzedzi¢ , ale i zbyt rzadki
nie jest dobrym, sptywa bowiem z ciasta. Chcac go mie¢ kolorowy, mozna zaprawi¢ czekoladg, kokcynelg lub
szafranem.

Chcac z lukru wyrabia¢ desenie, ztozy¢ z czwartej czesci ¢ wiartki papieru trgbke, nieco szerszg u gory a wezsza u
dotu, wlewa¢ do niej po trochu lukier kolorowy i wypuszczajac go przez maty otwor dolny; rysowaé nim na
zaschtym juz dnie z biatego lukru jakie sie chce gwiazdy, arabeski, szlaki, po czym zasuszy¢ lekko w piecu.
Do lukru, ktérym sie chce wyrabia¢ desenie, uzywa sie tylko czystego cukru bez maki.
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