Pierniki drozdzowe

Sprébuj swigtecznych piernikéw drozdzowych! Sg puszyste, delikatne i pyszne! Tutaj ciasto nie
musi dojrzewac, wystarczy zagnies¢ sktadniki, krétko upiec i cieszyé sie nimi przez cate Swieta. ni

Sktadniki na pierniczki (2-3 blachy):
20 g Drozdzy Babuni (lub 8 g Drozdzy Babuni suszonych)
2 szklanki maki

1 jajko

20 g masta

tyzeczka sody

tyzeczka cynamonu

2 tyzki miodu

1 tyzka przyprawy do piernika

20 ml cieptego mleka

150 g cukru pudru

Sktadniki na lukier (opcjonalnie):
opakowanie cukru wanilinowego
20 g masta

150 g cukru pudru

100 ml mleka

Przepis:

1. Drozdze Babuni rozpus¢ w 20 ml cieptego mleka i odstaw na kwadrans.

2. Przesiej przez sitko make z cukrem pudrem. Dodaj nastepnie cynamon, przyprawe do piernika
oraz tyzeczke sody.

3. Rozpusé masto z miodem na matym ogniu.

4. Wlej je do miski z maki, dodaj potem jajko. Na koncu dodaj rozczyn drozdzowy. Wyrabiaj
ciasto az do uzyskania jednolitej masy.

5. Na posypanej maka stolnicy wytdz i rozwatkuj ciasto na grubosé nie wieksza niz centymetr
(jesli rozwatkujesz zbyt cienko, pierniki bedg twarde!), a nastepnie w masie wytnij wybrane
ksztatty.

6. Pierniczki ustaw na blaszce wytozonej papierem do pieczenia i piecz w nagrzanym do 180
stopni piekarniku przez 10 minut.

7. Podczas pieczenia, przygotuj lukier. Zagotuj cukier puder, cukier wanilinowy, masto i mleko w
niewielkim rondelku na matym ogniu. Nie zapominaj o ciggtym mieszaniu, by masa sie nie
przypalita.

8. Po upieczeniu, 0zddb pierniczki lukrem i dowolng dekoracjg. Smacznego!



