Skladniki na okoto 55 pierniczkoéw:

e 300 g maki pszennej

e 100 g maki zytniej petnoziarnistej

e 2 duzejajka

e 130 g cukru pudru

e 100 g masta, roztopionego i lekko przestudzonego
e 100 g tagodnego miodu np. akacjowego

e 1 lyzka przyprawy do piernika

e 1 tyzka kakao

e 1tyzeczka sody oczyszczonej

Wszystkie sktadniki wsypaé¢ do naczynia, wymiesza¢ i wyrobi¢ (mozna mikserem). Ciasto
moze by¢ klejace, ale nie dodawac maki.

Ciasto rozwatkowac na grubo$¢ 4 mm (nie cieniej), podsypujac je malg iloScig maki - tylko
tyle, by ciasto nie kleito si¢ do stolnicy.

Wykrawa¢ rdzne ksztatty pierniczkéw. Uktadac je na blaszce w niewielkich odstgpach. Piec
w temperaturze 180°C przez okoto 8 - 10 minut. Studzi¢ na kratce. Dowolnie udekorowac.

Pierniczki z powyzszego przepisu pozostaja migkkie przez wiele tygodni. Moze si¢ jednak
zdarzy¢, ze pierniczki stwardnieja, a wtedy, czytaj dalej..

Co zrobi¢, by pierniczki zmi¢kly?

Moze si¢ zdarzy¢, ze pierniczki z nieznanych nam przyczyn po kilku dniach stwardnieja..
(powoduje to dodatek miodu). By zmigkty potrzebuja pochtonaé¢ odpowiednia dawke wilgoci
np. z powietrza lub owocow. Wtedy beda rozptywatly si¢ w ustach! Utdz pierniczki (jeszcze
przed lukrowaniem) na kratce i przenie§ do pomieszczenia o wysokiej wilgotno$ci, uchyl
okno podczas deszczu ;-) (Klimat brytyjski jest do$¢ wilgotny, pierniczki migkng u mnie
szybko, juz po 3 dniach). Jesli u Ciebie w domu jest do§¢ sucho, schowaj pierniczki do
szczelnej puszki z kawatkami obranych jablek. Jabtka wymieniaj co pare dni, by nie zaczgty
plesniec. Pierniczki beda chionely wilgo¢ z owocow.

Smacznego :-).



