RAGHER ESIA PUCHATA

PIERNICZKI KORZENNIE

Skladniki:

1/2 kg maki

400 g miodu

szklanka cukru

1/4 kostki margaryny

2 jajka

1 lyzeczka sody oczyszczonej
przyprawa do piernikow

Sposéb przyrzadzania:

Do garnka wlewamy midd, cukier, przyprawy i podgrzewamy razem az cukier calkiem si¢ rozpusci. Dodajemy margaryne,
doktadnie mieszamy i pozostawiamy do lekkiego wystygnigcia (tak by ciasto dato si¢ zagniatac). Gdy nasza masa
miodowa ma juz dobrg temperature dodajemy przesiang magke i sode oczyszczong oraz jajka. Ciasto piernikowe dobrze
wyrabiamy i bierzemy si¢ za wycinanie i formowanie samych pierniczkow.

Na oprdszonej maka stolnicy rozwatkowujemy kawalek ciasta na grubo$é okoto 1/2cm. Foremkami do ciastek, szklankg
Iub nozykiem wycinamy réznoksztaltne pierniczki i uktadamy na blaszce wytozonej papierem do pieczenia.

Zanim wlozymy pierniczki do piekarnika, mozemy niektore z nich posmarowac biatkiem od jajka i ozdobi¢ kolorowa
posypka. Czgs$¢ pierniczkéw warto zostawi¢ bez posypki, aby po upieczeniu moc pomalowacé je pisakami do ciasta, albo
ozdobi¢ lukrem.

Pierniczki pieczemy w temperaturze 200°C przez okoto 10 minut.

Nasze korzenne pierniczki najlepsze beda po okoto 2-3 dniach, kiedy skruszeja.

ClIASTECZIKA=-SERDUSZIK/A

500 g maki pszennej

4 cale jajka

50 g kakao w proszku

275 g cukru

200 g masta

cukier waniliowy, starta skorka pomaranczowa

Sposob przyrzadzania:

Do glebokiej miski wsypujemy make i rozrabiamy ja z mastem. Dodajemy pozostate sktadniki i miksujemy mikserem. Kiedy
Sa juz wymieszane, trzeba przykry¢ miske serwetka z materiatu i na godzing wlozy¢ do lodowki. Nastgpnie wyjmujemy ciasto,
rozwatkowujemy na grubos$¢ pot centymetra i wycinamy mnéstwo serduszek. Przektadamy je na blache i wktadamy do pieca
nagrzanego do 180 stopni. Powinny si¢ piec jakie$ 10 minut.




