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Biszkopt piernikowy
Magda Kubis

Smak ma zdecydowanie piernikowy, nie jest jednak tak zwarty i ciezki jak tradycyjny piernik - lekki i
puszysty, jak na biszkopt przystato! Aromatyczne korzenie dostodzone miodem, z dodatkiem
topionego masta!
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PORCJE KATEGORIA
1fi18 biszkopt

SKEADNIKI

e 3jajka rozmiar L

* 180 g maki pszennej

e 90 g cukru krysztatu

e 80 g miodu naturalnego

e 75 ml mleka

e 50 ml oleju np. rzepakowego

e 50 g rozpuszczonego masta

e szczypta soli

» 1.5 tyzeczki proszku do pieczenia
e 1-2 tyzeczki przyprawy do piernika

INSTRUKCJE

. Cukier podzieli¢ na pot.

. Z6ttka oddzieli¢ od biatek.

. Z6ttka wraz z potowg cukru utrzeé na puszysytg mase.
. Masto rozpuscic.

. Do utartych zéttek dodac¢ midd, wymieszac do potgczenia sie sktadnikow.
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. Mleko w temperaturze pokojowej wymieszac z olejem i rozpuszczonym mastem; dodac¢ do
masy z z6ttek. Dobrze wymieszac.

7. Make, proszek do pieczenia, przyprawe piernikowg i sol przesiac¢ i wymieszac. Robot
zmniejszy¢ do najnizszych obrotéw i partiami dodawac przemieszang make az wszystko
dokfadnie sie potgczy. Mase odstawic.

8. Biatka ubi¢ na 3/4. Zmniejszy¢ obroty i dodac reszte cukru. Ubi¢ na sztywng piane.
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9. Szpatutkg potgczy¢ piane z biatek z masg jajeczna.
10. Przetozy¢ do przygotowanego rantu.

11. Piec w 165-170C do suchego patyczka, okoto 1h.
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