Pierniczki Anny

Skladniki na okoto 80 sztuk erubszvch (lub duzo wiecej cienszvch

e 400 g miodu

e 300 g masta

e 200 g brgzowego cukru

o 1tyzeczka oleju

e 2lyzki kakao

e 8lyzek przyprawy korzennej do piernika
e szczypta soli

e szczypta pieprzu

e 1 kg maki pszennej

e poéltyzeczki sody oczyszczonej

e 2,5 lyzeczki proszku do pieczenia
e 6 duzych jajek

e Miéd, maslo i cukier umiesci¢ w garnuszku, roztopi¢, wymieszaC. Przelac dg
miski, doda¢ olej, wymiesza¢. Doda przesiane kakao, przyprawy, dg
wymiesza€. Odstawi€ do przestudzenia.

» Kiedy mieszanka przestygnie dodac do niej jajka i zmiksowac. Nastepnig
niej make pszenng, proszek do pieczenia, sodg oczyszczong. Dokladnig
lub wyrobi¢ ciasto piernikowe. Z ciasta uformowac kule, lekko splasgfl
folig spozyweczg i schowac do do lodéwki na 24 godziny.

e Po tym czasie wyjac z lodéwki i — lekko podsypujgc stolnice ma}
potrzebng grubos¢ (2 — 3 mm dla cienkich pierniczkéw lub 4 — 5
Wycina¢ pierniczki. Odktada¢ na blache wylozong papierem ¢d

e Piec w temperaturze 160°C przez 7 — 8 minut lub do 15
grubosci i wielkosSci pierniczkéw. Nie piec zbyt dlugo, &
twarde. Studzi¢ na metalowej kratce. Po wystudzeu
wilgotnego pomieszczenia na zmi€knigcie (odkryte), ale mozna tez
szczelnej puszki (z pokrywka) z kawalkiem jablka lub kromkg chlebs

e Dowolnie udekorowac, juz po zmieknieciu pierniczkéw (u mnie poleg
: na kazde 80 g czekolady 1 lyZzka masta, rozpuszczone razem w ka3

e Co zrobi¢, by pierniczki zmigkly?

e By pierniczki zmigkly potrzebuja pochlongé odpowiedniag ¢
powietrza lub owocow. Wtedy bedg rozplywaly si¢ w ustach!
przed lukrowaniem) na kratce i przenie$ do pomieszczenig
uchyl okno podczas deszczu (klimat brytyjski jes
migkng u mnie szybko, juz po 3 dniach). Jesli u Cie
schowaj pierniczki do szczelnej puszki z kawaltkami
chleba. Jablka wymieniaj co parg dni, by nie z
chlonety wilgo¢ z owocoOw.
https://www.mojewypieki.com/przepis/pierni



