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         ŚŚŚWWWIIIĄĄĄTTTEEECCCZZZNNNEEE   KKKAAARRRTTTYYY   PPPRRRAAACCCYYY     

 

Znajdź różnice między obrazkami: 
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KKKĄĄĄCCCIIIKKK   MMMĄĄĄDDDRRREEEGGGOOO   RRROOODDDZZZIIICCCAAA   
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Poranne zabawy ruchowe.  

Wykonujcie ćwiczenia zgodnie z ilustracjami przy ulubionej muzyce.  

Powtórzcie je kilka razy. 
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„Mikołajowe minki” ćwiczenia buzi i języka 
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         ZZZIIIMMMOOOWWWEEE   ZZZAAAGGGAAADDDKKKIII     
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         KKKIIILLLKKKAAA   SSSŁŁŁÓÓÓWWW   OOODDD   ŚŚŚWWW...   MMMIIIKKKOOOŁŁŁAAAJJJAAA     
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         PPPRRRZZZEEEPPPIIISSS   NNNAAA   ŚŚŚWWWIIIĄĄĄTTTEEECCCZZZNNNEEE   PPPIIIEEERRRNNNIIICCCZZZKKKIII     

 

Składniki 

 

350 g cukru 

300 ml miodu 

1/2 kostki margaryny 

1 opakowanie "przyprawa do pierniczków" 

3/4 łyżki kakao 

1 łyżka kawy mielonej 

2 jajka 

1 kg mąki 

1 łyżeczki proszku do pieczenia 

 

Sposób przygotowania 

Cukier, miód i margarynę podgrzej i dokładnie wymieszaj w rondelku. 

Zdejmij z ognia, dodaj przyprawę, kakao i kawę. Po ostudzeniu dodaj jajka i utrzyj. 

Następnie dodaj mąkę wymieszaną z proszkiem do pieczenia. Dokładnie wyrób na jednolita masę, 

uformuj kulę przykryj i odstaw na 24 godz. do lodówki. 

Ciasto podziel na kawałki. Wałkuj na cienkie placki. Przy pomocy foremek wycinaj różne kształty 

pierniczków. W każdym na górze zrób dziurkę ok 0,5 cm średnicy (do zamocowania zawieszki). 

Układaj na blaszce i piecz ok.30 min w temp. 180℃. 

Następnego dnia ozdób wg upodobań. 

Aby pierniczki były miękkie włóż je do metalowej puszki razem ze skórka od chleba i zamknij na 24 

godz. 

SMACZNEGO  

https://www.kamis.pl/produkty/mieszanki-przypraw/na-slodko/przyprawa-do-pierniczkow

