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Kakao

Przyprawa  piernik
owa

Mleko

Soda oczyszczona
Proszek do pieczenia

Cukier

20 min

Dodać wszystkie składniki 
do rondelka i rozpuścić na 

gładką masę.

Do masy dodać jajka 
i mleko jednocześnie 

mieszając..
Do czystej miski dodać 

suche produkty.

Wlać masę z rondelka
 i zmiksować na małych obrotach 
miksera do połączenia składników.

Masę wlać do formy o wymia-
rach ok. 20 x 30 cm wyłożonej 

papierem do pieczenia i wstawić 
do piekarnika na 25 - 30 minut 

na 180 stopnii.

Osrudź ciasto, a nastęnie przekrój 
je na dwa blaty.

Dolny posmaruj grubą warstwą 
powideł

Na koniec moż udekorować miętą 
i posypać cukrem pudrem (opocjonalnie).

Przyprawa 
do piernika

Mleko

Soda
oczyszczona

Pro
sz

ek

do 
pieczenia

100 g masła

2 łyżki kakao

2 łyżki przyprawy do piernika

2 łyżki miodu

250 ml mleka

3  jajka

200 g mąki

200 g cukru

1 i 1/3  łyżeczki sody
 oczyszczonej

3/4  łyżeczki proszku
 do pieczenia

Julia Filipiak
Kwestia Smaku
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Sernik

Nikola Matkowska
https://www.kwestiasmaku.com/przepis/sernik-
-tradycyjny
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MIÓD

SODA
OCZYSZCZONA PRZYPRAWA

KORZENNA

1/4 szklanki miodu

80g masła

2 i 1/4 szklanki 
mąki pszennej

1 duże jajko

pół szklanki miałkiego 
brązowego cukru

1 łyżeczka sody 
oczyszczonej

1,5 – 2 łyżki przyprawy 
korzennej do piernika

M
IÓ

D

Miód, masło i cukier podgrzać w 
garnuszku i wymieszać, do rozpusz-

czenia się cukru
Przestudzić

Dodać pozostałe składniki i 
wyrobić lub zmiksować

Wałkować na stolnicy na grubość 2 – 
3 mm lekko podsypując mąką

Wykrawać pierniczki o dowolnych kształ-
tach i przekładać na blachę wyłożoną 

papierem do pieczenia

piec około 8 – 10 minut w 
temperaturze 170 – 180ºC
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Kutia

1.
24 H

Pszenicę dokładnie płuczemy i zalewamy wrzątkiem
pozostawiamy na 24h

2. 3-4 H

Następnego dnia pszenice płuczemy 
w nowej wodzie 

i gotujemy do miękkości 

3.
���

1 szklanka 

5 min

MLEKO

Mak zalać gorącym mlekiem 
i gotować 

4.
Miód rozpuszczamy 

wstawiając słoik do miski 
z gorącą wodą 

5.

Pokroić 
na drobne kawałki 

orzechy włoskie, laskowe, 
daktyle, rodzynki i migdały 

�
�
�

6.

Do miski dodajemy roztopiony miód
pokrojone składniki,

mak oraz pszenicę i całość 
dokładnie mieszamy 

Kutię wkładamy do lodówki 
i podajemy schłodzoną 

SMACZNEGO !

���
1 SZKLANKA MAKU

MIÓD

300 G. ZIAREN PSZENICY 

70 G. ORZECHÓW WŁOSKICH

70 G. RODZYNEK

70 G. DAKTYLI

70 G. MIGDAŁÓW

MLEKO

70 G. ORZECHÓW LASKOWYCH

Składniki

Marta Felska
AniaGotuje.pl
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Makowiec

Adrian Wojtczak
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