Gdy produktéow masz koncowke,
otworz szybko swaq lodowke. Nim
jedzenie sie zepsuje, pomysl co nam
oferuje. Dobra wiec jest to nauczka
zrob

Pierniczek
babci i wnuczka

Skladniki na ciasto:

e 3 czubate szklanki magki

o 2 5 szklanki mleka

o 5 lyzek powidet lub dzemu, ktore czesto zalegaja w lodéwce
o 3 tyzki Smietany lub jogurtu, ktérym czesto zbliza sie termin przydatnosci do spozycia
e 2 lyzki miodu

o ] szklanka cukru

e % szklanki oleju

o 2 jaka

o 2 czubate tyzki kakao

e ] przyprawa do piernika

e [ tyzeczka cynamonu

o 2 lyzeczki sody

Sktadniki na polewe:

e Resztki rozpoczetej czekolady, np. czekoladowe mikotaje lub czekolady gorzkie za ktérymi nie
przepadam

o  Wiodrki kokosowe
Sktadniki na mase serowq:

e ] opakowanie serka mascarpone
e 250 g twarogu poétttustego
e P6t szklanki cukru pudru

Sposob przygotowania:

Wszystkie sktadniki powinny byé w temperaturze pokojowej. Przektadamy wszystkie produkty na ciasto do
duzego naczynia i miksujemy mikserem na gltadkq mase, do potqczenia sktadnikéw. Ciasto powinno mieé
konsystencje gestej Smietany. Jezeli okaze sie za geste, mozna dodacé¢ mleka lub Smietany/jogurtu.
Przygotowane ciasto wyktadamy na blache o wymiarach 25x40 cm, wylozona wczesniej papierem do
pieczenia. Piernik pieczemy 50 minut, w temperaturze 180 stopni Celsjusza. Pod koniec pieczenia
rozpuszczamy czekolade w kagpieli wodnej i polewamy niq upieczone ciasto. Posypujemy catosé wiérkami
kokosa. Po wystygnieciu, przecinamy ciasto wzdiuz na dwie czesci i przygotowujemy mase serowaq. Do
blendera przekladamy mascarpone , twardg oraz cukier puder i miksujemy do momentu az masa bedzie
gladka, i bez grudek. Gotowq masq przektadamy nasz piernik. Ciasto najlepiej smakuje kolejnego dnia.

SMACZNEGO!



