


Historia piernika

Pierniki w dawnych czasach traktowano jako wyrob aptekarski i leczniczy. Wypiekali je
glownie zakonnicy, a w XVII i XVIII wieku byly przechowywane w apteczkach dworskich.
Skiladniki korzenne pobudzaly apetyt, leczyly niestrawnosci i rozgrzewaly. Teraz ich pieczenie

jest swigteczng tradycjg w wielu domach.




Przepis na kruche pierniczki

Sktadniki:

3 szklanki maki

5 Zottek od jajek

pot kostki masta

2 tyzeczki proszku do pieczenia
1 tyzeczka sody

1 tyzeczka przyprawy do piernika
1 tyzka kakao

2 tyzki miodu

Sposob przygotowania:

e Dodac do miski wszystkie suche oraz
mokre sktadniki, wymieszac i zagniesc
ciasto, schtodzi¢ w lodowce przez 10
minut. Rozwatkowac ciasto i wyciac
pierniczki. Kazda partie piec 15 minut w
180C




Pierniki sztukowe wystepujg w formie mniejszych i wigkszych
ciastek, czesto ozdobnych, pokryte z wierzchu syropem
cukrowym, lukrem, woskiem pszczelim, polewg kakaowg lub
czekoladowg, zdobionych wzorami wykonanymi z glazury
biatkowej, lukru, marcepanu, kolorowg posypka, bakaliami
itp. Takie pierniki mogg zawiera¢ nadzienie w postaci
marmolady lub konfitury owocowej, migdatow, orzechow,
0wocow z syropu itp.




