Pierniczki

Ale ten rok szybko leci, przeciez dopiero co Swietowalis$my
nowy rok.

Nie wiem jak dla Was, ale dla mnie rok 2013 byt bardzo
ciezki i pechowy. Niestety dla wielu oséb, szczegdlnie
rowerzystow. Mimo wszystko nie tracimy nadziei.

Juz w tym tygodniu mikotajki.. P6Zniej swieta, sylwester i nowy
rok, nowe postanowienia..

W tym roku catkiem inaczej niz zwykle. Zobaczymy co z tego
bedzie, ale juz tesknie za rodzing
na samg mysl o wyjezdzie, ale na razie nie o tym.

Wypadatoby zacza¢ piec pierniczki, ktére beda
(o ile Wam sie uda ich nie zjes$c¢ zaraz po upieczeniu, gdy s3
takie chrupkie i cieplutkie)
wilgotniaty w pudetkach, gdzies schowane w spizarkach, czy w
szafkach.

To méj ulubiony przepis na pierniczki <3

Uzytam tym razem miodu wielokwiatowego i to byt strzat w
dziesigtke!
Akurat w biedronce byt troszeczke taniej, wiec czemu nie? []
Zachecam Was bardzo bardzo do wyprdbowania tego przepisu,
bo jest moim korzennym faworytem!

Pierniczki <3

Przelicznik kulinarny

Mak
? axﬁzé;?na 1 szklanka = 150g - 170g | 1 tyzka = 109
Cukier puder 1 szklanka = 1709 1 tyzka = 12¢



https://wszystkomaniaczka.pl/dzien-dobry-panie-grudniu/

Miéd 1 szklanka = 3609

1 tyzka

22¢

Sktadniki:

60 g masta
2,5 szklanki magki
0,5 szklanki cukru pudru
1,5 tyzeczki sody
0,5 szklanki miodu
1 jajko

1 opakowanie przyprawy korzennej



http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/12/skladniki11.jpg

Zaczynamy:

Make przesiewamy razem z sodg, przyprawg oraz cukrem pudrem.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/12/PAW_56341.jpg

Na srodku robimy dziurke, do ktérej wbijamy jajko (temperatura
pokojowa)
i dodajemy miekkie masto.
(ja uzytam stopionego, musiatam je rozmrozic¢, ale przez to
ciasto byto bardzo klejagce)


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/12/maka1.jpg

Zaczynamy ugniatanie. Jes$li bedzie sie to wszystko bardzo
kleito,
po prostu dodajcie troszke maki.
Najlepiej sobie usypa¢ mata gdérke na blacie.
Po chwili dodajemy midd.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/12/makajajkomaslo1.jpg

Jesli ciasto bedzie juz miato puszysta i bez-grudkowa
konsystencje, kroimy je w paseczki, wsadzamy do woreczkolw
foliowych 1 wrzucamy do zamrazalnika na 30 minut.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/12/uganiatanie-plus-miod1.jpg

Po 30 minutkach wyktadamy ciasto na blat i ¢wiczymy nasze
boobs'y.
Ciasto watkujemy na okoto 0,5 cm grubosci i wycinamy
foremkami,
w zaleznosci od upodoban.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/12/kroimy1.jpg

Wyktadamy na blaszke i pieczemy w 170*C przez okoto 15
minutek.
A tak naprawde to tak, aby ciasteczka sie nie spality, ale nie
byty tez za blade.
Po upieczeniu zostawiamy pierniczki na gorgcej blaszce przez
ok. 10 minut, aby ostygty!


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/12/PAW_57171.jpg

Pierniczki przechowujemy w szczelnych pojemnikach przez 1-4
tygodni.
Albo po prostu jemy je zaraz po upieczeniu, cieszgc sie
pysznym aromatem korzennym i smakiem masetka.

SMACZNEGO !!!


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/12/PAW_58121.jpg
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