PIERNIKI

2 kg maki

1 kg cukru — z tego odsypac 1 szkl. na karmel

1 margaryna

1 1/2 kostki smalcu

3 tyzki kawy zbozowej lub normalnej — zaparzy¢ w okoto 1/2 | wody
8 jaj

2 tyzki amoniaku

4-5 tyzek kakao

4-5 paczek przypraw (jesli mate paczki 20g daje 8-10)
1 tyzeczka cynamonu

1/2 tyzeczki pieprzu

szczypta soli

Przyprawy — sprawdzi¢ skfad, nie powinna mie¢ maki i cukru (najlepsze to kamis albo
kotanyi)

Wszystkie sktadniki wrzuci¢ do miski i wymieszac (wyrabia¢ ciasto rekoma).

Karmel : Cukier wsypac do garnka, mieszaé i podgrzewac, podczas podgrzewania sie
spieni, a potem zrobi ciemno brgzowy (nie czarny). Zdjgé z ognia. Moze by¢ sporo dymu.

Weczesniej zaparzy¢ kawe. Jesli to normalna kawa, fusy trzeba odcedzi¢. Kawa musi by¢
goraca i trzeba jg bardzo powoli wlewa¢ do karmelu mieszajgc.

UWAGA — kawa bedzie zimniejsza od karmelu i moze on wykipie¢ z garnka, wiec na
poczatku wlewac ostroznie

Wilac¢ karmel do masy i dalej wyrabia¢ na gtadkg mase.
Ciasto odstawi¢ na 24h pod przykryciem, zeby nie wyschto.

Ciasto rozwatkowac i wycinac ciastka.
Podczas watkowania podsypywa¢ maka, zeby ciasto sie przyklejato do blatu.

Grubsze ciasto (ok. 3-4 mm) pierniki miekkie, ciensze ciasto pierniki twardsze i chrupkie.
Piec w 180 stopniach z termoobiegiem.

Przygotowac 3-4 blachy i wylozy¢ papierem do pieczenia. Zapetni¢ blachy piernikami, potem
trzeba na biezgco puste blachy uzupetniac.

Pierwsza blache wstawi¢ na 10 minut i sprawdzac w jakim czasie pierniki sie upiekty i wg
tego czasu nastawiac kolejne porcje blach do pieczenia. Zwykle to jest ok. 6-8 minut.






