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ptaska forma do pieczenia

papier do pieczenia w arkuszach

podktadka pod ciasto- mata silikonowa

rekawiczki

miseczka z mgkq (do podsypywania ciasta)

watek

nozyk do masta

rekawica do pieczenia

po upieczeniu

Q) pakowanie

sitko do cukru pudru

szklanki do podparcia

podstawka do tortu

tarka do parmezanu (do réwnania
upieczonych §cian)

pedzelek (do oczyszczania z okruszkéw)
miseczka z wodq do zwilzania tgczen
topatka do ciasta (do podnoszenia
upieczonych §cian)

lukier

mikser

tyzka

szpryca- rekaw zdwoma kohcowkami
szpatutka (do naktadania lukru do rekawa)

celofan
wstqzka
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o010 gl gozdziki
o EEERY. . 30 kardamon (mielony)

¥ 10g. S pieprz czarny

- oy B gatka muszkatotowa (mielona) |
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EENINC)...fc....oni Ziele angielskie

o5 gt kolendra w ziarnach

Zmiel wszystko w mozdzierzu,
przechowuj w szczelnym stoiku.




przepis
400 g maki pszennej (typ 450-550)
e 150 g cukru pudru (przesianego przez
sittko)

e 15 g przyprawy do piernika (2 tyzki)

e 1tyzeczka kakao (prawdziwe,

e nie dla dzieci) P
* szczypta soli |
1 ptaska tyzeczka skrobi ziemniaczanej

o 200 g masta (zimnego)

o 2jajka
o Ttyzeczka miodu

-Wymieszaj suche sktadniki w misce.
-Dodaj zimne, pokrojone masto. Mieszaj w misce i zgniataj rekq, az
powstangq “okruchy”.

-Dodaj jajka i miéd, wymieszaj i chwilg ugniataj, do potgczenia
sktadnikéw. Nie wyrabiaj dtugo.
-Zawin w folig i schiadzaj1godzine w lodoéwce.

or— o Nie c!odawc.:j 2ad.nego proszku
do pieczeniaq, ani sody, bo wtedy
f ciasto puchnie i nie trzyma ksztattu!
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piecz 8-12 miv w 170°C |
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Aby nie marnowa¢ sktadnikéw i nie robic

ogromnych ilo&ci, ktérych nie da sie
wykorzystac i lgdujg w koszu-

uzywajgc tych samych sktadnikéw zrobimy

dwa lukry o réznej konsystenciji.
Do DEKOROWANIA i do SKLEJANIA.

wykonanie

sktadniki

1 biatko jajka

szczypta soli

2 szklanki cukru pudru (niecate)
szczypta kwasku cytrynowego

-Przesiej przez sitko cukier puder, aby nie miat grudek.
-Ubijaj biatko ze szczyptq soli mikserem, az bedzie puszyste.
-Dodawaj powoli pierwszq szklanke przesianego cukru pudru.

I. -Dodawaj powoli cukier puder z
drugiej szklanki, okoto % caty czas
ubijajgc. Dodaj kwasek cytrynowy,
aby smak byt wywazony.
Konsystencja musi by¢€ lejgca sie,
ale nie jak woda. Sptywac z topatki.
-Nabierz 2 tyzki lukru do rekawa z
waskqg koncéwka. Tyle wystarczy do
dekoraciji.

-Zawiqz kohcdwke rekawa gumkq
recepturkaq.

2.-Dodowoj powoli do reszty cukier

z drugiej szklanki, caty czas ubijajgc.
Dodaj kwasek cytrynowy, aby smak

byt wywazony.

Konsystencja musi by¢€ sztywna, po
wyjeciu topatki “ksztatt” pozostawac

bez zmian.

-Nabierz reszte lukru do rekawa z
grubszq konhcowkg, inaczej wyschnie.
-Zawiqz kohcdéwke rekawa (

gumkaq recepturkaq. /N2




