KĄCIK KULINARNY
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Składniki:

✔ 500 g mąki
✔ 75 g miękkiego masła
✔ 70 g miodu płynnego 
✔ 100 g cukru pudru
✔ 1 jajko
✔ pół łyżeczki sody oczyszczonej
✔ mała paczka kolorowych landrynek 
Przygotowanie:

Wszystkie składniki umieść w misce, wymieszaj lub utrzyj mikserem, a następnie zagnieć ciasto. Partiami wałkuj ciasto na grubość około 3-5 mm, delikatnie podsypując mąką. Wycinaj pierniczki dowolnych kształtów i umieszczaj na blasze wyłożonej papierem do pieczenia. Landrynki podziel na kolory i pokrusz (umieść je w grubym woreczku i owiń w ściereczkę, a następnie pokrusz na desce za pomocą młotka lub wałka) lub zmiel na pył w młynku.
W pierniczkach ułożonych na blaszce, wycinaj foremką mniejszy otworek i wsyp do otworka landrynki w danym kolorze (ja wsypywałam proszek na równi z powierzchnią pierniczka). Za pomocą słomki zrób otworek na sznureczek lub wstążkę. Słomką wychodzi to najlepiej, ponieważ środek wykrojonej dziurki pozostaje w słomce ;).
Piecz pierniczki około 10-15 minut w zależności od wielkości pierniczków (obserwuj) w temperaturze 150 stopni.

SMACZNEGO!!!
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