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Piernik bez miodu |

ilos¢ porcji 15 czas 1 godzina 30 minut trudnosc tatwe koszt tanie

Potrzebujemy

ilos¢ jm produkt komentarz

50 dkg maka pszenna

25 dkg cukier

3 szt jajko

2 tyzeczki tyzeczka mielonych lub przyprawy
korzeni lub przyprawy piernikowej,
piernikowej

5 dkg olej roslinny

1 szklanka woda

1 tyzeczki proszek do pieczenia
ttuszcz i tarta butka do
formy.

Przepis 10 ptaskich tyzek cukru utrze¢ do biatosci z zéttkami i ttuszczem. Reszte cukru mocno zrumieni¢ na karmel, doda¢
korzenie i zagotowac ze szklanka wody. Make przesiac i wymieszac z proszkiem do pieczenia. Roztwér karmelu i korzeni
dodawac stopniowo do maki, wcigz ucierajgc. Mase wymiesza¢ doktadnie z utartymi zéttkami i ttuszczem. Na koniec ubié
sztywna piane z biatek i wymieszac ostroznie z ciastem. Ciasto umiesci¢ w formie wysmarowanej ttuszczem i wysypanej
tartg butka. Piec w cieptym piekarniku 50 - 60 min. Sktadniki

50 dag (2 1/2 szklanki) maki pszennej,25 dag (1 szklanka) cukru,3 jaja,1 tyzeczka mielonych korzeni lub przyprawy
piernikowej,5 dag smalcu lub oleju,szklanka wody,1 1/2 tyzeczki proszku do pieczenia,ttuszcz i tarta butka do formy.
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