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Piernik domowy
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Skladniki:

¢ 3 szklanki maki pszennej (u mnie: 450q9)

e 3 jajka

1 szklanka cukru (200g)

1 szklanka kawy (z ekspresu, rozpuszczalna lub parzona bez fusow)

1 szklanka miodu ptynnego, sztucznego lub prawdziwego (u mnie: 330g)
% szklanki oleju (150g)

1 opakowanie przyprawy korzennej do piernika (= 3,5 - 4 tyzeczki)

1 tyzeczka sody oczyszczonej

Lukier:
¢ > szklanki cukru pudru

e 2 lyzki goracej wody
e migdaly w ptatkach lub posiekane (opcjonalnie)

Sposob przygotowania:



1. Make wymieszac¢ z soda i przyprawa do piernika. Odstawié na bok.

2. Oddzieli¢ zottka od biatek.

3. Zéttka utrze¢ z cukrem i miodem na puszysta mase. Zmniejszy¢ obroty miksera na niskie i
miksujac krotko, tylko do polaczenia sie sktadnikow, dodaé stopniowo kawe, wymieszana make
iolej.

4. Osobno ubi¢ biatka na sztywno. Piane z biatek wmiesza¢ delikatnie szpatutka do ciasta.

5. Ciasto wylozy¢ do dwoch keksowek (o dlugosci 25cm) wysmarowanych mastem i posypanych
bulka tarta.

6. Piec w nagrzanym piekarniku ok. 50- 60 minut, do suchego patyczka, w temperaturze 180°C
(grzatka gora- dét). Studzic¢ przy lekko uchylonych drzwiczkach piekarnika.

7. Ciasto mozna pola¢ lukrem. (Cukier puder rozetrzeé razem z goraca woda na gtadka mase).
Lukier mozna posypac podprazonymi na suchej patelni migdatami w ptatkach lub siekanymi.

Uwagi:

e 1 szklanka = 250ml
 Sktadniki powinny mie¢ temperature pokojowa.

Zrédlo: https://skierniewice.eglos.pl/aktualnosci/item/37600-piernik-domowy



