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Tradycyjny piernik

Smaczny piernik z bakaliami idealny na Swigteczny stot

ok. 8 - 10 porcji 7 v $redni (Y 20 Min.

Skiadniki:

Ciasto:

2 szt. jajek

100 g masta (miekkiego)

0,75 szkl. cukru

100 g miodu

1 tyzka wody (zimnej)

0,5 szkl. Smietany 18% tt.

1,5 szkl. maki

1 ptaska tyzeczka Sody oczyszczonej
Dr. Oetkera

1 tyzka Ciemnego Kakao Dr. Oetkera
1 opak. Przyprawy korzennej Dr.
Oetkera

50 g zurawiny suszonej

50 g orzechéw wtoskich
(posiekanych)

Do dekoracii:

1 opak. Polewy gotowej deserowej Dr.

'+ Sposéb przygotowania: Oetkera

Biatka oddziel od zéttek. Masto ucieraj z cukrem, dodaj z6ttka, miéd, zimng
wode, kwasng $mietane, make pszenna, sode, kakao i przyprawe korzenna.
Ucierajac doprowadz do uzyskania gtadkiej masy. Na koniec dodaj oprészone
w mace bakalie. Biatka ubij na sztywng piane i delikatnie wymieszaj z ciastem.

Pieczenie:

Ciasto przetdz to podtuznej formy o dt. ok. 25 cm, wysmarowanej wczedniej
ttuszczem i wysypanej maka.

Piekarnik elektryczny: 170 °C
Czas pieczenia: ok. 60 min.

Po upieczeniu piernik odstaw do wystudzenia.

Dekorowanie:

Polewe rozpusé w kapieli wodnej. Wierzch ciasta polej polewg i odstaw do
zastygniecia.
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