Przepis na pierniczki Swigteczne

Sktadniki
Do przygotowania pysznych swigtecznych piernikdw bedziemy potrzebowaé nastepujgcych
sktadnikéw:

e 2,5 szklanki pszennej maki,

e 90 g masta,

e 70 ml miodu,

e pot szklanki cukru pudru,

e 1tyzeczka sody oczyszczonej,

e 2 tyzki przyprawy korzennej do piernika,

e 1 jajko,

e opcjonalnie: pot tyzeczki otartej skorki pomaraniczy.
Zadbaj o odpowiednig konsystencje. Jesli ciasto bedzie za miekkie, dodaj nieco wiecej maki
(mozesz tez je schiodzi¢, bedzie sie lepiej watkowac). Jesli ciasto jest zbyt kruche, dodaj
wiecej miodu.

Sposdb przygotowania

Masto, midd i cukier puder wtéz razem do garnka i podgrzej na niewielkim ogniu. Mieszaj
czesto, az masto i cukier sie rozpuszcza. Teraz musisz poczekaé, az wszystko ostygnie.
Do miski wsyp pozostate sktadniki: make, sode, przyprawe, skérke pomaranczy i dodaj jajko,
przelej wystudzong zawartos¢ z garnka i wymieszaj. Teraz czas na wyrobienie ciasta. Zadbaj
o odpowiednig konsystencje. Jesli ciasto bedzie za miekkie, dodaj nieco wiecej maki (mozesz
tez je schtodzi¢, bedzie sie lepiej watkowac). Jesli ciasto jest zbyt kruche, dodaj wiecej miodu.

Pieczenie

Rozgrzej piekarnik do temperatury 180 stopni Celsjusza. Stolnice podsyp maka i rozwatkuj
ciasto. Pierniczki z tego przepisu powinny mie¢ okoto 3 mm grubosci przed wstawieniem
do piekarnika — wiec na taka grubos¢ watkujemy mase. Wytdz blache papierem do pieczenia



i na niej uktadaj wyciete foremka pierniczki. Wt6z blache do rozgrzanego piekarnika i piecz
okoto 8-10 minut. Jesli zdecydujesz sie na grubsze ciasto — wezZ to pod uwage, ustawiajgc
czas pieczenia. Obserwuj pierniki w piekarniku — patrz, jak zmieniajg kolor i nie pozwdl,
by zbyt mocno sie spiekty, bo bedg gorzkie.

Upieczone pierniki zostaw do wystygniecia. Teraz mozesz przechowywac je wiele miesiecy
i na pewno beda dobre. Pamietaj, by robi¢ to w szczelnie zamknietym pojemniku. Jesli
pieczesz pierniki na ditugo przed Swietami Bozego Narodzenia, zostaw dekorowanie
na pozniej - najlepiej na kilka dni przed swietami.

Dekorowanie
Do dekorowania przyda sie lukier. Mozesz go zrobi¢ na kilka sposobéw. Najpierw przesiej
cukier puder przez sitko, nastepnie:

e cukier puder rozrabiamy z biatkiem jajka i odrobing wody — do uzyskania pozgdanej
konsystencji. Jesli lukier jest za gesty — dodaj wiecej wody, jesli za rzadki — dodaj
cukru,

e cukier puder rozrabiamy z sokiem cytrynowym do uzyskania pozadanej konsystencji,

e cukier puder mieszamy z kakao i rozrabiamy z woda.

Jesli chcesz, zeby pierniki byty bardziej kolorowe, mozesz uzy¢ nie tylko posypki, ale réwniez
barwnikéw spozywczych albo gotowych cukrowych pisakéw. Do dekorowania piernikow
najlepiej nadadzg sie, np. orzechy wioskie, laskowe, ziemne, rodzynki, posypka czekoladowa,
peretki.
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