PORADNIK PREZENTOWY

handmade

Pierniczki

| uall

Piernik jest naszym najstarszym ciastem narodowym.
Jest fascynujgce o tyle, Ze ile gospodyn, tyle przepisow.
Jego sercem sg przyprawy i miéd. Jest to ciasto

o szerokich wtasciwosciach zdrowotnych szczegdlnie ze
wzgledu na zawarte przyprawy. Kroniki gtoszg, ze
kiedys kupowano je w aptece na recepte, a jeden

z naszych wtadcow zostat nimi wyleczony z depresji.

Pierniczki
wg przepisu p. Beaty Prusak — autorki bloga , Pierniczki
do zadar specjalnych” i czytelniczki ,Koloréw Zycia”

1 kostka masta

1/2 kostki Planty lub smalcu
500 g cukru

tyzka mleka

Co najmniej szklanka miodu

5 jajek

tyzka kakao

1/4 szklanki mocnego naparu kawy
2 przyprawy do piernika
Cwier¢ tyzeczki soli

1,25 kg mqki najlepiej typu 500
2 ptaskie tyzeczki sody

2. g b b b b b b b b b o

Lukier:

* 250 g (petna szklanka) cukru pudru
* 1 biatko jajka

* kropel soku z cytryny.

Przygotowanie:

Krok 1.

Do garnka wktadamy ttuszcz i podgrzewamy do
roztopienia. Dodajemy 400 g cukru i podgrzewamy
robigc karmel. Mieszamy drewnianq szpatutq lub tyzkq.
Gdy cukier sie rozpusci, masa bedzie gtadka i jednolita
zdejmujemy garnek z ognia chtodzqgc przez kilka sekund
dno w zimnej wodzie (mozna wlac troche na dno
zlewozmywaka i tak schtodzic).

Krok 2.

Dodajemy bardzo ostroznie tyzke mleka i mieszamy.
Delikatnie, cienkq strézkg wlewamy midd caty czas
mieszajgc. Wlewamy delikatnie przecedzony napar
kawowy. Zostawiamy karmelowo-miodowqg mase do
przestudzenia przechodzqgc do kolejnego etapu
przygotowania ciasta.

Krok 3.

Pozostate 100 g cukru wsypujemy do duzej miski

w ktorej bedziemy wyrabiac ciasto. Wbijamy jajka,
wsypujemy przyprawe, kakao, sol. Krotko miksujemy na
najnizszych obrotach do potqczenia sktadnikdw.

Krok 4.

Doddajemy ok. 300 g maki i taczymy miksujac aby masa
byta jednolita. Mieszamy nadal goracg mase
karmelowo-miodowq i wlewamy zwinnie do ciasta.
t.gczymy sktadniki miksujgc. Dodajemy sode, tqgczymy.
Dodajemy reszte maki i tgczymy.




Tu musimy uwazac aby nie spali¢ miksera przy coraz
gesciejszym ciescie. Mozemy zwiekszy¢ obroty, jesli
widzimy, ze mikser nie ma sity. Reszte juz zagniatamy
recznie. Ciasto powinno by¢ $nigce i sprezyste, nie lepic
sie do Scianek miski. Jesli jest za rzadkie nalezy ostroznie
partiami dosypywac maki.

Krok 5.

Wyrobione ciasto porcjujemy na 4 czesci. Kazdg czesc
zawijamy szczelnie w folie i wktadamy do lodéwki, aby
odpoczeto przez co ngjmniej 4 godziny. Po tym czasie
mozna przystqgpi¢ do pieczenia.

Krok 6.

Ciasto uplastyczniamy przegniatajqgc 2-3 razy. Mi tatwiej
to robi¢ odcinagjgc mate kawatki. Watkujemy na grubos¢
4-5 mm. Mozna bardzo delikatnie podsypac¢ magki, cho¢
przy niektorych stolnicach czy blatach jest to catkiem
zbedne. Odklejamy od podtoza powstaty placek

i ktadziemy go z powrotem.

Krok 7.

Wycinamy pierniczki i przenosimy na wytozong
papierem do pieczenia lub silikonowq matq blache.
Wazne, aby pracowac na zimnym ciescie, wowczas
pierniczki zachowujq oryginalny ksztatt.

Krok 8.

Wstawiamy do rozgrzanego na 180 stopni piekarnika.
Jesli pieczemy na termoobiegu pamietamy, aby ustawic
temperature nizszq o 20 stopni. W zaleznosci od
grubosci i wielkosci pierniczkow czas pieczenia bedzie
rozny. Bedzie sie tez roznit w zaleznosci od piekarnika,
bo wartosci temperatur mogq by¢ tylko orientacyjne.
Przyktadowo pierniczki wielkosci ok. 8 cm i grubosci 4
mm bedgq sie piekty minimum 8 minut. Po 8 minutach
sprawdzamy czy sq gotowe. Poza cudownym
zapachem sprawdzamy dotykajgc najpierw brzegu
pierniczka, potem delikatnie srodka. Brzeg powinien byc
twardszy, a srodek sprezysty. Powinien ugiqc sie pod
dotykiem i wrdcic¢ do ksztattu. Jesli tak sie pierniczki
zachowujq prébujemy je podnies¢ od podtoza unoszqgc
za brzeg. Jesli tadnie odchodzqg mozemy wyjqc je do

studzenia. Jesli ciasto nie sprezynuje zostawiamy jeszcze
do pieczenia na ok. 2 minuty. Kazdy sam wyczuje po
drugim wsadzie ile czasu potrzeba na upieczenie.
Pierniczki po wystudzeniu zamykamy w szczelnym
pojemniku aby zachowaty twardosc i ksztatt.

Lukier krélewski.

Przy uzyciu gestego sitka przesiewamy cukier puder.
Przysypujemy do miseczki lub pojemnika. Jajko o temp.
pokojowej sparzamy przez 5 sekund we wrzqtku,
nastepnie hartujemy w zimnej wodzie. Oddzielamy
zottko od biatka. Biatko przecieramy przez sitko, choc
ten element mozna poming¢. Wazne, by miato
temperature pokojowq. Dodajemy prawie cate biatko

i ucieramy mikserem na najnizszych obrotach przez ok.
5 minut az bedzie pieknie biaty i [$nigcy. Dodajemy sok
z cytryny. Lukier do wypetnier powinien mie¢ gestosc
ptynnego miodu, gesciejszy bedzie idealny do linii
konturowych, krateczek i wzorkdw. Jesli chcemy, aby
nasz lukier byt rzadszy — dodajemy reszte biatka. Jesli
chcemy go zagesci¢ mozna uzy¢ cukru pudru, choc
lepiej szczyptq skrobi ziemniaczanej. Lukier
przektadamy do szczelnie zamykanego pojemnika

i odstawiamy, aby sie odpowietrzyt. Po godzinie
delikatnie mieszamy rozcierajgc pecherzyki.
Przektadamy do woreczkdw cukierniczych, tutki

z pergaminu lub do torebeczki strunowej. Odcinamy
maty, ok. 1 mm otwdr na rogu i dekorujemy pierniczki.
Aby pierniczki byty piekniejsze, a lukier lepiej sie ich
trzymat i nie spadat mozemy posmarowac je glazurg
zrobionq z roztrzepanego jajka z kilkunastoma kroplami
mleka. Pierniczki smarujemy uzywajqc pedzelka gdy sq
jeszcze gorqce, albo na zimno, w dowolnym momencie,
lecz wéwczas trzeba na kilkadziesigt sekund wtozyc je
do cieptego piekarnika, aby glazura wyschta. Nitka
lukru schnie ok. 15-20 minut. Pierniczki zdobione
rzadszym lukrem na catej powierzchni potrzebujq kilku
godzin na wyschniecie.

Cudownej zabawy oraz swigt petnych mitosci i magii
zycze Wam z catego serca.
Beata.




Pachngcy i niebanalny prezent?

Swieca sojowa!

W klimat swigtecznych podarunkéw doskonale wpisuje sie wtasnorecznie przygotowana
aromaterapeutyczna swieca sojowa — mita dla oka, naturalna, bezpieczna dla zdrowia
i dgjgca nieograniczone mozliwosci tworzenia... a wiec do dzieta!

Czego bedziesz potrzebowac (podane sktadniki
pozwolq Ci na przygotowanie 1 swiecy
umieszczonej w naczyniu 200 ml):

Szklane naczynie/stoik na swiece 200 ml
- preferowany ksztatt walca - umozliwi réwnomierne

wypalanie wosku }

Wosk sojowy ok. 160 g — w postaci brytek lub
kuleczek, najtatwiej zdobyc¢ go online. Ta roslinna,
bezwonna forma wosku pali sie nawet kilkakrotnie
razy dtuzej niz owiana ztq stawq parafina - bedgca
pochodnq ropy naftowej!

Knot: drewniany z blaszkg mocujgcqg — wygodniejszy
i bardziej dekoracyjny lub bawetniany
w formie sznurka ze stopkq -
tradycyjny i wymagajqcy ciut
wiecej wprawy przy

mocowaniu W SIECI MOZESZ
ZAKUPIC TAKZE

Olejki eteryczne — wysokiegj KOMPLETNE ZESTAWY

jakosci olejki, zwykle DO DOMOWE) PRODUK(C]I

0 pojemnosci 10 ml, zakupisz SWIEC SOJOWYCH!
np. w aptece lub sklepie
zielarskim. Majq pozytywny
wptyw na psychike cztowieka,
ale i na ciato - nie tylko poprawiagjg
nastroj, ale i np. wspomagajqg w walce

z infekcjami. W okresie swigtecznym doskonale
sprawdzajg sie aromaty cynamonu, gozdzika,
pomaranczy oraz ich potgczenia.

Na poczgtku zabawy ze $wiecami warto zaczqé od podgrzania wosku z wykorzystaniem pary.
pojedynczego zapachu, a potem tworzy¢ ich rézne W przypadku uzycia kuchenki mikrofalowej -
kombinacje. Oczywiscie, wszystko zalezy od Twojej szklana miseczka
kreatywnosci! « Drewniana bqdz silikonowa tyzka do mieszania
- Termometr kuchenny i lejek — opcjonalnie, dla

«  Waga kuchenna - pozwoli precyzyjnie odmierzy¢ utatwienia prac nad swiecq

wymagang iloé¢ wosku « Ozdoby do upiekszenia Swiecy: np. gozdziki,
« Dwa garnki: wiekszy w 3/4 wypetniony wrzqcq laska cynamonu, wstqzka, sznurek

wodq i mniejszy — postuzqg do kgpieli wodnej, czyli




blaszki. Knot bawetniany umieszczasz na dnie
naczynia analogiczne, natomiast gérnqg czesc
mozesz zamocowac na patyczku, aby opierat
sie 0 brzegi stoiczka podczas napetniania
woskiem

5. Jesli wosk zaczyna tezec i zmienia odcien na
mleczny, to wtasciwy moment, aby umiescic
go w naczyniu — pamietaj, aby knot wystawat
ok. 0,5 cm ponad powierzchnie wosku -
przytnij go, jesli zajdzie taka potrzeba. W tym
momencie powierzchnie Swiecy mozesz
dodatkowo upiekszy¢ np. gozdzikami

6. Po ok. 3h, kiedy swieca juz zupetnie
wystygnie, mozesz ozdobic jg np. jutowym
sznurkiem czy kolorowg wstgzkag

Krok po kroku:

| gotowe! Teraz tylko wyczekuj wspolnego czasu,
gdzie w atmosferze ciepta, mitosci i bliskosci bedziesz
mogt podarowac wybranej osobie cudowng $wiece
sojowq powstatg w duchu hand-made!

1. Rozpusc w mniejszym garnku odpowiedniq ilos¢
wosku. Mozesz takze wykorzystac¢ kuchenke
mikrofalowq — tu efekt nastgpi po ok. 2-3 minutach.
Wosk osiggnie wtasciwg temperature ok. 70°C,

kiedy stanie sie przejrzysty Rado snych S’qut'

2. Odczekaj ok. 10 minut, az wosk nieco
ostygnie do temperatury ok. 50°C -
bedzie ptynny, lecz bardziej metny -

w takich warunkach ocalimy PAMIETA|
wspaniate wtasciwosci naszych ABY PIERWSZE F:ALENIE
olejkow SWIECY TRWALO OK. 2-3
GODZINY - ZAPEWNI
3. Dodaj wybrany olejek eteryczny TO JE) ROWNOMIERNE

i mieszaj ok. 2 minut, aby WYPALANIE!
mieszanka byta jednorodna. To Ty
decydujesz o intensywnosci aromatu,
ale najczesciej zaleca sie ok. kilkunastu
do kilkudziesieciu kropel = ok. 5-10 ml na
200 ml swiece. Aby uzyskac pozqdany efekt, na
biezqco oceniaj moc aromatu-nie nalezy jednak
przekracza¢ 10% catkowitej gramatury Swiecy, aby
nie doprowadgzi¢ do jej samozaptonu

4. W miedzyczasie przygotuj i zamontuj knot:
drewniany umiesc¢ w specjalnej blaszce, ktora dziata
jak mocujgce tapki. Uzyj kilku kropel wosku do
wylania na dno naczynia - podziata jak klej dla

BADZ EKO!

NACZYNIA PO WYPALONEJ SWIECY BEZPROBLEMOWO MOZESZ UZYC PONOWNIE!
RESZTKI WOSKU NAJATWIE) USUNAC NP. NOZYKIEM PO UPRZEDNIM
UMIESZCZENIU NACZYNIA NA KILKA GODZIN W ZAMRAZALNIKU




Sktadniki:

« szklanka soli epsom, mozna zastgpic solg morskg
e % szklanki grubej soli himalajskiej
-  kilka kropel olejku eterycznego (ja dodatam

zostanie doceniony.

Sole do kgpieli

Domowe kosmetyki sq prostsze niz myslisz.
Sq nie tylko naturalne, ale i szybkie w wykonaniu.
To Swietny pomyst na prezent, ktéry z pewnosciq

waniliowy, cynamonowy i rézany)

olej kokosowy extra virgin
suszone ptatki roz

- opcjonalnie barwnik spozywczy czerwony, by
zabarwic sol epsom

Krok 1.

Olejek eteryczny nalezy rozpuscic
w ttuszczu, olejem bazowym jest
olej kokosowy (moze to byc tez
olej ze stodkich migdatow,
makadamia, arganowy, jojoba,
olej z wiesiotka, z pestek Sliwek
itd.) W misce rozpuszczamy
czubatq tyzeczke oleju
kokosowego, nastepnie gdy olej
przestygnie dodajemy olejek
eteryczny. Mozna dodac jeden
zapach, ja postanowitam zrobic
mieszanke z 10 kropli waniliowego
5 kropli cynamonowego i 3 kropli
rézanego, przez dtuzszq chwile

zatowatam tego wyboru, lecz gdy
zapachy sie ,przegryzty” z solg,
nie mogtam oderwac nosa ze
stoika, tak pieknie pachniaty. Do
oleju z olejkami eterycznymi
dodajemy troszeczke barwnika
SpOzywcCzego Czerwonego (prosze
uwazac i dodac¢ odrobine, nie
chcemy pofarbowac
obdarowanego), catos¢ mieszamy
i dodajemy do miski z solq epsom.

Krok 2.

Po doktadnym przemieszaniu soli
epsom z olejem, dodajemy sol
himalajskq i mieszamy, na tym

etapie mozemy dodac suszone
kwiaty, albo poczekac i przy
naktadaniu do pojemnika nadac
efekt warstwowosci.

Krok 3.

Przektadamy sol do szczelnego
pojemnika, ja wybratam stoik
hermetyczny i menzurke

z korkiem. Jesli chcemy uzyskac
warstwy, naprzemiennie
wsypujemy przygotowanqg
mieszanke, suszone kwiaty, nieco
niepofarbowanej soli epsom i soli
himalajskiej. Na wierzch dodajmy
wiecej kwiatow.

Szczelnie zamknieta sol moze leze¢ do roku.

Do cieptej wody dodajemy 2 tyzki soli i rozkoszujemy sie kgpielg. Sl dodana
do kgpieli, nawet w niewielkich ilosciach pobudza krgzenie, rozluznia miesnie,
tagodzi sztywnosc stawow. Oczyszcza skore i detoksykuje. Domowe sole do
kqpieli to takze $Swietny srodek dezynfekujqcy — codzienne moczenie stop

z solg pomoze zwalczyc ich nadmierne pocenie. Wystarczy dobrac
odpowiednigj wielkosci miske, napetnic¢ cieptq wodq i dodac tyzke soli.

Po chwili mamy aromatyczny roztwor, w ktdrym mozna zamoczyc stopy

i cieszyc sie btogim odprezeniem.




Czekoladowe bomby...

...sq coraz bardziej popularne. A wtasnorecznie
zrobiona, rozpuszczona w gorgcym mleku, bedzie
wspaniatym rozgrzewajgcym napojem w zimowy
dzien.

Do przygotowania czekoladowej - pianki marshmallow

bomby potrzebujemy: « stodkich dodatkow np. karmelowych cukierkow,
» silikonowej formy do potkul stodkich posypek...

» czekolady (gorzka, mleczna, biata) » iduuuzo silnej woli by nie zjes¢ sktadnikow przed
« kakao ukonczeniem bomb

Krok 1.

tamiemy czekolade na mate kawatki, a nastepnie jq rozpuszczamy
w kgpieli wodnej, lub w kuchence mikrofalowej. Pamietajmy, ze aby
uzyskac efekt zahartowanej czekolady, czyli gtadkiej i [Snigcej, nalezy
wybrac kgpiel wodnq. Na garnek z gotujqcq sie wodq naktadamy
naczynie zaroodporne, pilnujmy, by naczynie nie dotykato wody,
czekolada ma rozpuscic sie dzieki parze.

Ja wybratam szybszq metode w kuchence mikrofalowej, tez dla
koncowego efektu - podobajq mi sie wzory na czekoladzie gdy
zastygnie. Czekolade nalezy topic¢ wolno, czesto mieszajqc

Krok 2.

Gdy czekolada lekko przestygnie i zrobi sie mniej lejgca, wktadamy jq
do silikonowej formy. Tylng czesciq tyzeczki (lub pedzlem) pokrywamy
wnetrze formy. Naktadamy dwie cienkie warstwy, lub jedng grubszq.
W swoich bombach pierwszq warstwe zrobitam z czekolady gorzkiej,
a gdy przestygta, natozytam drugq z czekolady mlecznej. Szpatutkq,
lub nozem oczyszczamy i wyréwnujemy brzegi naszych potkul

w formie.

Krok 3.

Czekolada w formie musi zastygng¢, mozemy forme wstawic do
lodéwki na 3-5 minut, lub zostawic jg na dtuzszy czas na kuchennym
blacie. Gdy czekolada jest juz twarda, delikatnie wyciggamy jg z formy.

Krok 4.

Napetniamy nasze potkule stodkosciami, u mnie
znalazty sie 3 tyzeczki kakao, cukierek z miekkiego
karmelu, posypki Swigteczne i reszte przestrzeni po
brzegi wypetnitam mini piankami marshmallow.




Krok 5.

t.qczymy dwie potowki, aby stworzyc¢ catg bombe czekoladowq. Mozemy
delikatnie rozgrzac suchq patelnie, lub jak ja podgrza¢ w kuchence
mikrofalowej pusty talerz. Gdy potozymy naszg potéwke czekolady na
cieptym talerzy, brzegi sie roztopig wyréwnajq i tadnie potqczq z drugq
potkulg. Jak zauwazysz przeswity w miejscu potqczenia, wykorzystaj resztki
rozpuszczonej czekolady z talerza by je zalepic.

Krok 6.

Zostato teraz jedynie udekorowac nasze czekoladowe bomby. Mozemy
rozpuscic kilka kostek biatej czekolady, pola¢ za pomocq tyzeczki nasze
kule, a nastepnie posypac posypka.

Nasza czekoladowa bomba jest juz gotowa. Obdarowang osobe nalezy
poinstruowac, by rozpuscita jg w gorgcym mleku. Gdy sami chcemy
przyrzqdzic¢ jg, umieszczamy bombe w kubku, nastepnie polewamy jq
gorgcym mlekiem. Jesli bedziemy wlewac mleko w poblizu boku kuli,
pewnie zacznie sie ona obracac i jednoczesnie topic¢ ukazujqc swoje
bardzo stodkie wnetrze.

Nie masz silikonowej formy, a pomyst ze stodkim podarunkiem Ci sie
spodobat, mam na to rade. Wszystkie sktadniki mozesz umiesci¢ w matym
stoiczku i tym samym stworzyc wspaniatq stodkg mieszanke. Taki stoiczek
jest idealnym dodatkiem, jesli w prezencie dajesz kubek.

Zyczymy cudownej zabawy oraz mnéstwa radosci
z przygotowywania swigtecznych upominkow
dla najblizszych.

Zespot Coloplast

Jesli masz pytania lub potrzebujesz pomocy,
zadzwon do nas pod bezptatny numer telefonu.
Bezptatna Infolinia Coloplast 800 300 300,
czynna od poniedziatku do pigtku w godzinach 8.00 - 18.00.

Zachecamy do zapoznania sie z informacjami dla oséb z wytoniong
stomig w artykutach na naszej stronie magazynu ,Kolory Zycia”
- www.koloryzycia.com.pl




