Doradca

smaku
krakowskie pierniki
MAGDALENA1110
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 5+
SKELADNIKI
mioéd gryczany 250 ml
maka zytnia 1/2 kg
maka pszenna 1/4 kg
cukier 2 tyzki
jajko 3 szt
rum 50 ml
skdérka pomaranczowa
skérka z cytryny
Cynamon mielony Prymat 1 dkg
Gozdziki cate Prymat 4 szt
Pieprz biaty mielony Prymat szczypta
kardamon 2 gram
Gatka muszkatotowa mielona Prymat 2 gramy
Imbir mielony Prymat 4 dkg
Przyprawa do piernika ciast i deseréw Prymat 1 szt
Soda oczyszczona Prymat 1 dkg
orzechy 20 dkg

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Na patelni prazymy make zytnig do lekkiego zzétkniecia,to samo robimy z maka pszenna.Midd i
cukier doprowadzamy do wrzenia i studzimy.Do letniego miodu dodajemy 3 jajka,sode przyprawe
do piernikéw,szczypte soli przyprawe korzenna orzechy i drobno posiekane skérki.Na stolnicy
robimy z maki kopiec robimy wgtebienie i powoli wlewamy miéd i starannie mieszamy.wyrabiamy
godzine i odstawiamy do lodéwki na 3 dni.Po tym czasie watkujemy do grubosci 6 mm i wycinamy
formy.Smarujemy biatkiem i uktadamy na blasze na nattuszczonym papierze i pieczemy 15 min w
piekarniku nagrzanym do 180 stopni.



