Bezglutenowe pierniczki
Ten przepis na bezglutenowe pierniczki jest mojg wariacjg na temat moich

ulubionych pierniczkow alpejskich. Zastanawiatam sie czy pierniki urosnag, czy
bedg tak puszyste jak te moje ulubione. Do tego zrobitam je bez cukru, wiec tez
miatam obawe. Co prawda lukier z ksylitolu nie smakuje tak samo jak z cukru

pudru, bo lekko drapie w usta, ale dla zdrowia mozna sie troche poswiecic;)
Jak zrobitam zdjecie bezglutenowym piernikom?
Nad zdjeciem bardzo dtugo pracowatam. Chciatam uchwycié¢ ten magiczny sSwigteczny

moment. Mam nadzieje, Zze mi sie udato. Sg z tytu Swigteczne lampki, jest troche
ciemno. Zdjecie wykonatam na btyszczgcym biatym stoliku, ktéry stoi zaraz koto
choinki. Na nim potozytam deske do krojenia, ozdobitam jg Swigtecznymi dodatkami
i utozytam pierniki. Reszta to juz zabawa Swiattem. Z prawej strony utozytam
biaty kawatek papieru, ktéry odbijat Swiatto, a z lewej strony ustawitam czarny
kawatek papieru, zeby zdjecie przyciemni¢ i doda¢ mu tego Swigtecznego klimatu.
Czy mi sie udato? Mam taka nadzieje:)
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Przepis na 2 kg bezglutenowych pierniczkéw:
= 500 g maki z biatego ryzu (zmielitam petnoziarnisty ryz basmati),

= 400 g maki owsianej,

= 200 g maki z tapioki,

= 3 biatka,

= 8 z0ttek,

= 400 g miodu,

= 250 masta klarowanego,

» paczuszka przyprawy piernikowej (czytaj sktad, kup bez mgki i bez cukru),
= niepetnka szklanka ksyliotolu,

= 3 tyzki kakao,

» 3 tyzeczki sody oczyszczonej,

= 1 tyzeczka proszku do pieczenia,
= 100 ml mleka ro$linnego,

= kilka kropli soku z cytryny

Przygotowanie

Do mleka roslinnego wsyp sode oczyszczong, kilka kropli cytryny i proszek do
pieczenia. Wymieszaj. Odstaw.

W rondelku rozpus¢ masto, midd i wymieszaj z kakao i przyprawa piernikowa.
Odstaw do przestygniecia.

Biatka ubij na sztywno. Dodaj make, zottka, ksylitol. Dodaj przestygnieta mase z
rondelka. Wymieszaj wszystko doktadnie. Ciasto odstaw do loddéwki az zgestnieje.
Blat podsyp maka i wyréb elastyczne ciasto o grubosci 5 mm. Wycinaj wzorki.
Piecz w temperaturze 180 stopni przez 15 minut.

Na lukier z ksylitolu potrzebujesz:
» 3 szklanki zmielonego ksylitolu,

= odrobina biatek.

Biatka do ksylitolu dodawaj stopniowo, tak by otrzyma¢ odpowiednig gestos¢.
Wymieszaj dokt*adnie widelcem. Udekoruj juz wystygniete pierniki.



