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SKEADNIKI

100 g Swiezych biatek
600 g cukru pudru
1tyzka octu

WYKONANIE

Wszystkie sktadniki umieszczamy w misie miksera. Za
pomoca tyzki mieszamy, aby wszystkie sktadniki sie potaczy-
ty. Nastepnie mikserem mieszamy na najmniejszej predkosci
przez okoto 10 minut, az lukier bedzie jednolity, gesty i
btyszczacy.
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Swieze biatka mozna zamrozi¢ w szczelnym
pojemniku. Przed uzyciem nalezy je catkowi-
cie rozmrozi¢ i odstawié¢ na kuchenny blat,
aby sie ogrzaty do temperatury otoczenia.

Porcja lukru przygotowana z podanego
przepisu jest duza i wystarcza z zapasem na
ozdobienie tortu o Srednicy 30 cm
i wiekszych. Jesli chcielibyscie udekorowaé
mniejszy tort, mozna przygotowac 2 porcji.

Lukier mozna przygotowa¢ wczesniej
i przechowywa¢ w lodowce w szczelnie
zamkniety pojemniku dwa tygodnie,
a nawet dtuze;j.

Royal icing - wskazowki praktyczne

Lukier krolewski zawsze musi by¢ przykryty.
Poniewaz wysycha bardzo szybko, na wierz-
chu pozostawionego bez przykrycia lukru
utworzy sie po kilku minutach skorupka,
ktéra sprawi, ze nawet po doktadnym
wymieszaniu lukier nie bedzie juz miat
jednolitej konsystenciji.

Lukier krélewski mozecie barwi¢ na dowolny
kolor barwnikami w proszku lub w zelu.
Barwniki w ptynie, jesli s dodawane w duzej
ilosci, moga wptynac na konsystencje lukru
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