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SKEADNIKI:

2 duze tyzki miodu (ok 90 g)
72 kostki masta
100 g cukru brazowego
Opakowanie przyprawy do piernika (ok 20 g)
400 g maki pszennej
2tyzeczki sody
2jajka
1 ptaska tyzka kakao
PRZYGOTOWANIE:

e Wgarnuszku rozpusci¢ masto, miod, cukier,kakao i przyprawe do
piernika. Mieszanine ostudzic. Wmisce wymieszac¢ make z soda. Dodac
przestudzong mieszanke i wymieszac. Whic jaja i wyrobic na jednolite i
gtadkie ciasto. Wrazie potrzeby dodac odrobine maki.

e Ciasto podzieli¢ i watkowac na grubosc :




- 2-3mm - pierniczki bedg bardziej chrupigce i twardsze (te lepsze sq po
lezakowaniu kilka dni)
-0,5 -1cm - pierniczki bedg miekkie
o Wykrawac ksztaty i piec w piekarniku w170 stopniach ok 8 minut. Nie

dopuszczac aby pierniczki sie przypalaty na rogach. Trzeba ich pilnowac,
gdyz szybko moga sie przypali¢,
Gotowe pierniczki mozna polukrowac, najlepiej wygladaja z lukrem
krolewskim:
SKEADNIKI:

o Biatkojaja

o 150 -200 g cukrupudru

o tyzeczka soku z cytryny (opcjonalnie)

Wykonanie: Jajko sparzyc, wybic biatko, dodac cukier i sok z cytryny i
ubijac trzepaczka az cukier sie rozpusci i lukier bedzie gesty i [Sniacy.
Wrazie koniecznosci dodac wiecej cukru pudru. Lukrowac za pomoca
rekawa lub zamaczajac pierniczki i nadmiar lukru zabierajac.

UWAGA: Pierniczki przechowujemy w zakmnigtym pojemniku/ stoiczkach.




