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zakupy produktéw spozywczych przygotowanie
przygotowanie ekwipunku i dokupienie brakujgcych

rzeczy

rozprostowanie papieru do pieczenia dzieh
wczesniej

zrobienie lub wydrukowanie szablonu

zrobienie ciasta R
schtodzenie ciasta (min.1h, ale mozna tez 24 h)
watkowanie i przetozenie ciasta na papier
odrysowanie ksztattéw Scian

poprawianie krawedzi nozem

zawijonie ciasta folig i chowanie do lodowki
pomiedzy wycinaniem &cian
wyciecie dachéwek (jesli planujesz) P IaEzania
pieczenie (8-12 min, 170°)

zaznaczanie na biezqco, ktoére Sciany sq juz
upieczone

stygniecie §cian (30min) obrébka scian
réownanie bokéw i Scian tarkg (koniecznie tego
samego dnia, gdy wciqz sq twarde!)

sprawdzanie punktow styku

pitowanie kgta 45°

oczyszczanie §cian z okruszkéw pedzelkiem lukier
robienie lukru (dwie konsystencije)

odtozenie rzadszego lukru do dekoracji do rekawa-

na potem

przygotowanie podstawki sklejanie
delikatne zwilzenie krawedzi Scian wodg

sklejanie frontu i bocznej Sciany, sprawdzanie
karteczkq kgta 90°

podparcie scian szklankami

Scigganie nadmiaru lukru od zewnagtrz
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dodawanie wiekszej ilosci lukru od srodka i

“smarowanie” nozem

odczekanie az pierwsze tgczenie wyschnie

delikatne zwilzenie krawedzi Scian wodqg

doklejenie drugiej bocznej Sciany

Scigganie nadmiaru lukru od zewngtrz

dodawanie wiekszej ilosci lukru od Srodka i

“smarowanie” nozem

delikatne zwilzenie krawedzi Scian wodqg

doklejenie tytu

Scigganie nadmiaru lukru od zewngtrz

dodawanie wiekszej ilosci lukru od Srodka i

“smarowanie” nozem

odczekanie (30min), az fgczenia wyschng

delikatne zwilzenie krawedzi Scian wodg fach

doklejenie 1 Sciany dachu

dotozenie lukru od Srodka i “rozsmarowanie”

zebranie nadmiaru lukru z zewnqtrz

delikatne zwilzenie krawedzi scian wodg

zrobienie obramoéwki z lukru pod ostatniq Sciane

doklejenie 2 Sciany dachu

podparcie szklankami, aby dach sie nie zsuwat

odczekanie 15min, az dach bedzie stabilny dekorowanie

zastosowanie techniki “okruszkowy Photoshop”

naklejanie dachowek (jesli planujesz)

dekorowanie lukrem

oproészenie cukrem pudrem (przez sitko)

oczyszczenie podstawki z lukru i cukru pudru

doklejenie domku do podstawki w 4 rogach X
pakowanie

zdjecia domku

pakowanie domku- celofan i wstqgzka

podziwianie swojej tworczej pracy
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lisin stladniliw

400 g maki pszennej (typ 450-550)

150 g cukru pudru (przesianego przez sittko)
15 g przyprawy do piernika (2 tyzki)
1tyzeczka kakao (prawdziwe, nie dla dzieci)
szczypta soli

1 ptaska tyzeczka skrobi ziemniaczanej

200 g masta (zimnego)

2 jajka
1tyzeczka miodu

1 biatko jajka

szczypta soli

2 szklanki cukru pudru (niecate)
szczypta kwasku cytrynowego

przyprawa

15\ A, cynamon (mielony)

15 cpi imbir

100G gozdziki

Qg kardamon (mielony)

116 Yo B ety pieprz czarny

B gatka muszkatotowa (mielona)

53 ki DN ziele angielskie
5l B! kolendra w ziarnach
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