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SKtADNIKI:

e 1 kg maki pszennej + maka e 3 70ttka
do posypania stolnicy e 1 op. przyprawy do piernika
e 12,5 dag prawdziwego e 1tyzeczka cynamonu
ptynnego miodu e 1 tyzeczka mielonego imbiru
e 12,5 dag miodu sztucznego e 1/4tyzeczki uttuczonych
e 25dagcukru(ztegoz1/3 gozdzikdw
czesci sporzadzi¢ karmel) e 1/2tyzeczki soli
e 1 kostka margaryny o e 1tyzka kakao
temperaturze pokojowe; e 1/2tyzki sody oczyszczonej
* 2 jajka o temperaturze e 1tyzka proszku do pieczenia
pokojowe; e gotowy lukier krélewski

SPOSOB WYKONANIA:

1. 1/3 cukru wsypujemy do rondelka zalewamy matg iloscig wody. Mieszamy do czasu
az ptyn stanie sie lekko brazowy. Sciagamy z ognia. Mieszamy z miodem prawdziwym
oraz sztucznym.

2. Margaryne ucieramy z cukrem kilka minut. Nastepnie wbijamy po 1 jajku i zéttku
ciggle miksujemy. Wlewamy stopniowo mieszanke miodéw z karmelem.

Utartg mase zagniatamy z przesiang maka pszenng oraz pozostatymi
sypkimi sktadnikami. Zagniatamy gtadkie ciasto.

3. Na lekko posypanej maka stolnicy watkujemy ciasto na grubos¢
ok. 4 -5 mm. Za pomocga foremek wykrawamy pierniczki.

4. Blache z pierniczkami wktadamy do nagrzanego
piekarnika do ok. 175°C i pieczemy ok 8-9 min. % ‘

5. Po upieczeniu wyciggamy ostroznie z blaszki. , IS AS

6. Wystudzone pierniczki dekorujemy wedtug uznania ,\ s
przygotowanym wedtug przepisu lukrem krélewskim Al .
za pomoca woreczka cukierniczego.

Wiecej przepisow na



