ANIA STARMACH

Piernik ekspresowy
Co kupic¢?

350g maki pszennej
200g ptynnego, jasnego miodu
150g cukru trzcinowego
120g miekkiego masta
50g orzechow wtoskich
30g suszonych moreli
30g kandyzowanej skorki pomaranczowej (najlepiej domowej)
20g suszonych sliwek
10g gorzkiego kakao
3 jajka
2 tyzeczki proszku do pieczenia
1.5  tyzki przyprawy do piernika
1  tyzeczka cukru waniliowego
szczypta soli
Polewa
50ml  mleka
50ml masta

100g gorzkiej czekolady

Jak przygotowac?

1. Sliwki i morele pokréj w cienkie paseczki. Orzechy posiekaj. Dodaj 2 tyzki kandyzowanej skorki

pomaranczowej z tego przepisu.

2. Zapomocg miksera masto utrzyj z cukrem i cukrem waniliowym.
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3. Make wymieszaj z proszkiem do pieczenia, solg, kakao i przyprawg do piernika.
4. 0Oddziel zottka od biatek.

5.  Zditka dodawaj pojedynczo do masta, stopniowo dodawaj tez make, posiekane bakalie, skorke
pomaranczowg, orzechy oraz miod. Mieszaj, uzywajgc miksera (niskie obroty) lub drewnianej
tyzki.

6. W osobnej misce ubij biatka.

7.  Ostroznie wymieszaj biatka z masg piernikowa.

8. Catosc przetoz do podtuznej foremki o wymiarach 26x10 cm, wytozonej papierem do pieczenia.

9.  Wioz do piekarnika o temperaturze 170 stopni na 50-60 minut.

10. Metodg ,patyczka” sprawdz, czy ciasto jest juz gotowe.

Polewa

11.  Przygotuj polewe: mleko podgrzewaj z mastem i czekoladg, tak, aby uzyskac jednolitg
konsystencje.

12.  Ostudzony piernik udekoruj polewg czekoladowg (porade, jak przygotowac polewe czekoladowsa,
znajdziesz tutaj).
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