Bezglutenowe pierniki
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Sktadniki:
Ciasto piernikowe:

440g uniwersalnej maki bezglutenowej

e 10g kakao (1 tyzka)

¥ szklanki cukru brazowego (150g, moze by¢ ewentualnie zwykly biaty)

e 159 przyprawy do piernika (kupnej, bezglutenowej lub z tego przepisu: Przyprawa do piernika)
e Y tyzeczki soli

e ¥ tyzeczki sody oczyszczonej

e 170g masta

e % szklanki miodu

e 2 tyzki mleka

Lukier:



e 1 biatko
e 1- 1,5 szklanki cukru pudru
e ewentualnie barwniki spozywcze

Sposéb przygotowania:

W misce wymiesza¢ make, kakao, cukier, przyprawe do piernika, sél i sode. Dodac¢ pokrojone na
kawalki masto i zmiksowac robotem kuchennym, uzywajac haka do zagniatania ciasta lub mikserem
recznym z mieszadtami. Doda¢ stopniowo midd i mleko. Dalej miksowac, az powstanie jednolita
masa.

Ciasto podzieli¢ na pét. Kazda czes¢ z osobna rozwatkowaé miedzy dwoma arkuszami papieru do
pieczenia na grubo$¢ ok. 7 mm. (Rozwatkowane ciasto jest do$¢ grube. Ciasto jest klejace i nalezy
rozwatkowac je miedzy dwoma kawatkami papieru do pieczenia, zeby uniknaé podsypywania maka).
Rozwatkowane ciasta utozy¢ razem z papierami na desce i wstawi¢ do zamrazalnika na ok. 3 godzin
lub na cata noc.

Piekarnik rozgrzaé¢ do temperatury 180°C.

Ciasto wyciagna¢ z zamrazalnika i $ciagna¢ gorny papier do pieczenia. Z ciasta wykrawac foremka
ludziki (mozna réwniez inne ksztalty) i uktadac je w odstepach na blasze wylozonej papierem do
pieczenia. Resztki ciasta zagnies¢ ponownie, rozwatkowa¢ pomiedzy papierami i na czas pieczenia
ponownie wstawi¢ do zamrazalnika. Wykrawac kolejne ludziki. (Tak, ze nic sie nie zmarnuje.
Wychodzi ok. 2,5 blachy piernikow).

Piec jedna blache po drugiem ok. 13 minut. Pierniki maja sie nie zarumienic. Jesli sie zarumienig,
beda chrupiace, a nie miekkie w srodku. Ciastka pozostawic¢ na blasze, az ostygna.

Przygotowac lukier. Biatko zmiksowac najpierw z 1 szklanka cukru pudru. Kolejno miksujac dodac
tyle cukru pudru, aby masa byta dos$¢ gesta i sie nie rozlewata. (Wychodzi najczesciej ponad szklanka
do 1,5). Lukier przetozy¢ do rekawa cukierniczego z mata okragta koncowka
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