


PIERNIK to twarde ciemnobrgzowe ciasto robione
z mieszaniny maki pszennej i zytniej, mleka, jajek,
karmelizowanego cukru, miodu, mocno
przyprawione przyprawami korzennymi, przede
wszystkim cynamonem i imbirem,

a czasem tez gozdzikami, kolendrg, kardamonem,
gatka muszkatotowg, anyzem, anyzem
gwiazdzistym, zielem angielskim, czarnym
pieprzem, rzadziej lawenda.

Nazwa piernik wywodzi sie od staropolskiego
stowa ,,pierny”, czyli pieprzny. Pierwszy cech
piernikarzy (kichlarzy, od niem. Kiichler) w Polsce

powstat w Krakowie.

Piernik to tradycyjne ciasto miast hanzeatyckich,
bedace swoistym symbolem ich powodzenia oraz

szerokich kontaktow ze swiatem.

Pierwotnie byto wielkim luksusem, ze wzgledu na koszty. -
importu przypraw korzennych i bakalii, czesto .'- .
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eksportowano je w gtgb krajow macierzystych.



Pierniki wystepujg zwykle w formie mniejszych
i wiekszych ciastek, czesto polewanych

po wierzchu czekoladg, bakaliami, a w srodku
przektadanych marmolada, masa orzechowg
lub marcepanem. Wypieka sie rOwniez wieksze
bloki piernika, zwykle przektadane warstwami
marmolad. Po wymieszaniu ciasta nalezy
zostawic je w chtodnym miejscu,

aby sfermentowato. W produkcji przemystowej
lezakowanie ciasta moze trwac kilka tygodni,

a ciasto na domowe pierniki wigilijne zaleca sie
zarabia¢ miesigc wczesniej (zwyczajowo

po andrzejkach).

Jako towar eksportowy, wysytany w odlegte miejsca, piernik zostat tak pomyslany,

aby przetrwac dtugie podrdze ladowe. Swoja trwatos¢ zawdziecza z jednej strony
duzemu udziatowi przypraw korzennych, a z drugiej swojej twardosci i suchosci.

W zimnym i suchym miejscu daje sie przechowywac nawet przez kilka miesiecy.

W Polsce w XVII wieku sprzedawano pierniki w aptekach jako skuteczny lek na wiele
choréb. Byt, podobnie jak w innych krajach, symbolem dobrobytu i wysokiego statusu
spotecznego. W XIX wieku pojawit sie rowniez w domach chtopskich. Podobno dawniej
w sktad wiana panny mtodej wchodzita faska ciasta piernikowego i galaretowaty wywar
miesny na rosoty. Pokruszone pierniki wchodza tez w skiad tradycyjnego ' ‘1.'9 AN
staropolskiego sosu szarego. - '



Przepis na pierniczki

200 g masta

200.g cukru

2 jaja .

1/2 szklanki ptynnego miodu - =

1 tyzeczka esencji waniliowej

utarta skérka z cytryny

500-700 g maki

1,5 tyzeczki proszku do pieczenia

2 tyzki przyprawy do piernikéw

1 tyzeczka mielonego imbiru

Masto z cukrem ubic¢ doktadnie mikserem. Dodac jaja, miod, wanilie i skorke

. -cytrynowa). Wymiesza¢ make z proszkiem-do pieczénia i_przyprawami. Dodac¢
do masy maslanej i szybko wymieszaé, az sktadniki sie potaczg. Wiozy¢€ ciasto
do lodéwki na godzine (mozna zostawic:na noc). Kiedy stwardnieje, podzieli¢
na cztery czesci i rozwatkowaé placki gruboéci 3 mm. Wyciac¢ foremka ciastka

i quiyc’:'na blasze, na nattusZzczonym pergaminie. Wstawié do p{ekarﬁika

o temp. 180 st. C, piec 15 minut, aZ sie zrumienig. Ostudzi¢, dekorowac lukrem
i wieszac na choince.

Rada: Najlepsze sg te z prawdziwe_go miodu (z dodatkiem sztucznego moga by¢

zbyt miekkie i np. spadac z choinki).

Lukier krélewski

* 2 biatka

* 2 i 1/3 szklanki cukru pudru (okoto 400g)

- kilka kropel soku z eytryny lub octu

* ewentualnie barwniki, np. z soku z burakéw.

Biatka wbic¢ do naczynia. Dodac cukier puder i sok z cytryny lub ocet.
Miksowac na niskich lub srednich obrotach miksera przez okoto 10-15 minut
(lukier jest wtedy bardziej gtadki). Ewentualnie doda¢ barwnik i ponownie
zmiksowac. Jesli lukier wyjdzie zbyt rzadki, nalezy dodac do niego jeszcze
troche cukru pudru (stopniowo), a jesli zbyt gesty - biatka. Dekorowac¢
ostudzone pierniczki, np. za pomoca rekawa cukierniczego

i tylko z cieniutkg koncowka lub strzykawka.




PIERNIKOWE DEKORACJE - do dekoracji nakrycia
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Pierniczki s.prawdza sie jako dekoracja swigtecznego stotu. Mozesz na przyktad zastgpic nimi p‘ig?j'}{g i€

Wystarczy} owing¢ serwetke papierowym sznurkiem (najlepiej takim z drucikiem w srodku
pierniczek-lwf/ciétq dziurka. Jesli chcesz na poszczegdlnych pierniczkach mozesz wy ]



PIERNIKOWE DEKORACJE - troche inny fancuch

Do przygotowania piernikowego tancucha bedzie nam

potrzebny przede wszystkim dtugi, mocny sznurek lub

-
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it tasiemka, ktore utrzymaja ciezar ciasteczek.

Przed pieczeniem w kazdym z pierniczkéw musimy réwniez
zrobic¢ dziurki, pr;e; ktére bedzie on przechodzit.

Po upieczeniu i ostudzeniu wystarczy je nawlec-i tancuch
gotowy. '

Piernikowe ludziki mozemy tez taczy¢ niewielkimi kawatkami

sznurka lub tasiemki, przewlekanymi przez dziurki wykonane

~ wi,ch_raczkach. Po upieczeniu i wystudzeniu tgczymy

-éqs;’;zegé]‘he. pierniczki, przewlekajac kawaiki sznurka przez
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PIERNIKOWE DEKORACIE - korzenne choinki

Choinki z piernika sprawdzg sie zarowno jako
dekoracja stotu czy domu, jak i stodki Swigteczny
podarunek. Do ich przygotowania potrzebujesz kilku,

réznej wielkosci foremek o tym samym ksztatcie.

Nadadzj sie na przyktad gwiazdki, kwiatki, jak i zwykte
kétka. Aby je przygotowac wystarczy upieczone
pierniczki (w kolejnosci od najwiekszego do
najmniejszego) przektada¢ warstwa lukru
krolewskiego. Choc¢ w takiej wersji prezentujg sie
atrakcyjnie, wedtug uznania mozna je dodatkowo
udekorowac, np. kolorowymi posypkami lub
cukrowymi peretkami. Nastepnie wystarczy tylko

poczekac az lukier wyschnie i stwardnieje.

| juz - nasze choinki sg gotowe!




PIERNIKOWE DEKORACJE - kolorowy kalendarz

biatego lukru lub roztopionej w kapieli wodnej biatej czekolady (wymieszanej z nleW|eIka |Iostq ro§llp




PIERNIKOWE DEKORACJE - ciasteczkowy wieniec

Wieniec z pierniczkéw jest prosty do wykonania, a prezentuje sie
niezwykle atrakcyjnie. Mozesz wykonac go z ciasteczek o réznych
ksztattach, np. gwiazdek, choinek, ludzikow, sniezynek,
ostrokrzewu, itp. - co tylko podpowie ci wyobraznia. Istniejg dwa
sposoby na jego wykonanie, zaleznie od tego czy chcesz go piec

w catosci, czy wykonac z gotowych ciasteczek.

Sposadb pierwszy: Na papierze do pieczenia umieszczonym

na blasze, narysuj okrag o srednicy okoto 20 cm (np. z pomoca
talerza). Z surowego ciasta wycinaj pierniczki. Uktadaj na okregu

w dowolny wzor, starajac sie jednak, aby poszczegdlne ciasteczka
dobrze na siebie nachodzity (tak, by wieniec sie nie rozpadt). Piecz
do zrumienienia. Dobrze wystudz na kratce. Dekoruj wedtug
uznania (np. lukrem). Wieszaj na wstgzce - najlepiej dosy¢ szerokiej.
Sposob drugi: Z kartonu wytnij pierscien o grubosci okoto 3-5 cm.
Za pomoca lukru krdlewskiego (mozesz go zastgpi¢ mocnym klejem)
przyklej do niego jedng warstwe pierniczkdw. Nastepnie naklej na
nie drugg oraz ewentualnie trzecig warstwe. Poczekaj, az lukier
wyschnie i stwardnieje. Wieniec udekoruj wedtug uznania.

Przewiaz wstazky. | .
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PIERNIKOWE DEKORACJE - nietypowe lizaki

Ciasteczkowymi lizakami (czyli tak zwanymi "cake pops") z pewnoscia ucieszysz dzieci.
Bed3 nie tylko smakotykiem czy dekoracjg swigtecznego stotu, ale i dobrym sposobem
na wykorzystanie resztek piernika.

Piernikowe lizaki

* 400 g ostudzonego ciasta czekoladowego i 2-3 tyzeczki przyprawy do piernika

* 200 g mascarpone

Do dekoracji: lukier, czekolada, groszki w kolorowych polewach, precelki, zelki, itp.

Dodatkowo: patyczki do lizakéw lub lodéw, albo dtugie wykataczki; kawatek styropianu lub papieru do pieczenia - do suszenia lizakow

Ciasto bardzo drobno pokrusz i doktadnie wymieszaj z serkiem. Z masy uformuj kule, owin folig spozywczg i wstaw do zamrazalnika na okoto

15 minut. Nastepnie wyjmij i niezbyt cienko rozwatkuj. Za pomocg wykrawaczek do ciastek wycinaj ksztatty lizakow. Gotowe ponownie wtoz

do zamrazalnika na 15 minut. Po tym czasie je wyjmij. Czekolade roztop w kapieli wodnej. Doktadnie wymieszaj j z olejem lub rozt()pionq

margaryng do pieczenia (na kazde 100 g czekolady bierzemy 1 tyzeczke ttuszczu). Patyczki lub wykataczki mocz w czekoladzie. Whijaj ‘
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w ciasteczka do okoto 3/4 ich wysokosci. Nastepnie mocz poszczegdlne lizaki w roztopionej czekoladzie (odczekaj az nadmi'a'r sptynie,

aby na patyczkach nie byto zaciekéw) lub smaruj lukrem. Dekoruj wedtug uznania i odktadaj na papier do pieczenia lub wbijaj w st-v_ro'piaq,' 1
aby lizaki wyschty. Wstaw do lodowki, aby sie schtodzity (tam tez nalezy je przechowywac). ' | " i‘t’i‘ ; ?ﬂ‘
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Domek z piernika - nawet, jesli nie jest idealny - to ozdoba
kazdego swigtecznego stotu. Jego przygotowanie i zdobienie
to rowniez prawdziwa frajda nie tylko dla dzieci.

Wvybierz przepis dla siebie:

W wersji dla bardzo leniwych wystarczy kupic¢ paczke
prostokatnych ciasteczek korzennych, gotowy lukier oraz
dowolne dodatki - np. kolorowga posypke, czekoladowe groszki
w cukrowych skorupkach. Ciasteczka sklejamy za pomoca

lukru (jesli bedzie za rzadki, trzeba poczekac az zgestnieje).
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