DOMOWA
PRZYPRAWA
DO PIERNIKA

PRACOWNIA
GOSPODARSTWA
DOMOWEGO




VAN

e 36g kory cynamonu (lub mielonego)

e 10g gozdzikow (catych lub mielonych)

e 6g imbiru (mielonego)

e 4g kardamonu (ziaren lub mielonego)

e 4g gatki muszkatotowej (catej lub mielonej)
e 4g ziela angielskiego (catego lub mielonego)
e 2g anyzu (ziaren lub zmielonego)

e 2g kolendry (ziaren lub zmielonej)

Jesli korzystamy z mielonych przypraw - wystarczy

je ze sobg wymieszac.

Jesli korzystamy z catych przypraw - wszystkie
sktadniki nalezy zmieli¢ w maszynce do mielenia
kawy, zetrze¢ na specjalnej drobnej tarce lub uttuc
w mozdzierzu. Mozna przesiac przez sito.
Przechowywac w szczelnie zamknietym pojemniku,

chroni¢ przed stoncem.




WEASCIWOSCI
PRZYPRAW
KORZENNYCH

Cynamon - jest dobrym zrodtem manganu, a
ponadto zawiera wapn i zelazo, ma dziatanie
antybakteryjne i antygrzybiczne, rozgrzewa
organizm i poprawia krgzenie, ma wtasciwosci
przeciwutleniajgce, reguluje poziom cukru we
krwi i obniza poziom cholesterolu.

Imbir — zawiera gingerol, zingeron, szogaol, ma
dziatanie bakteriobdjcze, grzybobodjcze,
przeciwzapalne, przeciwwymiotne,
rozgrzewajgce, moze pomoc w profilaktyce |
leczeniu nowotworu jelita grubego.

e Anyz - zawiera flawonoidy, terpeny, stymuluje
trawienie poprzez wptywanie na zwiekszenie
syntezy kwasow zotciowych w watrobie i ich

wydzielanie z z61tcig, dziata przeciwzapalnie.




e Kardamon - pobudza apetyt i trawienie.

e Gozdziki - zawierajg przeciwutleniacze,
stymulujg apetyt i trawienie, dziatajg
uspokajajgco i antyseptycznie.

e Gatka muszkatotowa - dziata antyseptycznie,
poprawia trawienie.

e Kurkuma - zawiera kurkumine, witamine B6, C,
zelazo, potas, mangan, ma wtasciwosci
przeciwzapalne, moze zapobiegac infekcjom
bakteryjnym, wirusowym, grzybiczym, hamowac
rozmnazanie sie komaérek nowotworowych,

przypisuje sie jej zdolnos¢ do obnizania

cholesterolu oraz spowolnienie rozwoju

demencji.
e Pieprz czarny - stymuluje trawienie, dziata
przeciwutleniajgco, uspokajajgco, ma

wtasciwosci przeciwbakteryjne.

TR



PRZEPIS NA PIERNIKI

Sktadniki na 50 - 60 sztuk:

e 1/4 szklanki miodu

e 80 g masta

e 1/2 szklanki miatkiego brgzowego cukru lub
cukru pudru
1 jajko
2 1 1/4 szklanki maki pszennej
1 tyzeczka sody oczyszczone]

1,5 = 2 tyzki przyprawy korzennej do piernika

opcjonalnie: 1 tyzeczka kakao (jesli lubicie, gdy

pierniczki majg ciemniejszy kolor).




1.Midd, masto i cukier podgrzac¢ w garnuszku i
wymieszac, do rozpuszczenia sie cukru,
przestudzic.

.Dodac pozostate sktadniki i wyrobic lub
zmiksowac. JeSli ciasto bedzie zbyt sypkie
dodac wiecej ptynnego miodu do osiggniecia
odpowiedniej konsystencji i zmiksowac. Jesli
ciasto bedzie zbyt miekkie, schtodzic¢ (bedzie sie
lepiej watkowato - polecam schtodzenie ciasta
przez noc w lodowce).

.Watkowac na stolnicy na grubos¢ 2 - 3 mm
lekko podsypujgc makg (grubsze pierniczki sg
bardziej miekkie po upieczeniu). Wykrawac
pierniczki o dowolnych ksztattach i przektadac
na blache wytozong papierem do pieczenia.
Jesli chcemy je wiesza¢ na choince, teraz nalezy
zrobi¢ otwory do przewlekania nitki, np. stomka
do napojow.

4.Uktadac na blaszce wytozonej papierem do
pieczenia i piec okoto 8 - 10 minut w
temperaturze 170 - 180°C. Uwazad, by nie piec
za dtugo, bedg zbyt kruche i bedg miaty posmak
goryczy.

5.WyjacC z piekarnika, wystudzi¢ na kratce.




