Szopka z piernika na Boze Narodzenie
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Pieczenie to bardzo czasochlonne zajgcie, jednak w tym przypadku mozesz uzyskac entuzjastyczng
pomoc swoich dzieci. Pierniki mozesz piec na dtugo przed Swigtami a pomyst na wspdlne spedzenie
czasu jest idealnym sposobem na przerw¢ w codziennym zabieganiu. Wyrobienie nawyku pomocy u
dzieci podczas przygotowan do Swiat by¢ moze zaowocuje w przysztosci takim podziatem obowiazkéw,
ze Swigta nie beda kojarzyly si¢ tylko ze zmgczeniem. Ponizej przedstawiamy przepis na szopke z
piernika.

Sktadniki: 2 kg maki 60 dkg cukru pudru 80 dkg miodu 30 dkg margaryny 10 jaj 4 tyzeczki sody 6-8
tyzek przyprawy do piernika 4-5 tyzeczek kakao( opcjonalnie) Dodatkowo do posmarowania ciasta 2
biatka jaja Lukier do dekoracji szopki: 2 biatka 40-60 dkg cukru pudru kilka kropli soku z cytryny

Na stolnicy wymieszaé wszystkie sktadniki suche, w Srodku zrobi¢ dotek, wbi¢ do niego jajka ,wlac
roztopione chtodne masto 1 midd 1 zagnies¢ na jednolita masg. Ciasto zawina¢ w folig¢ do zywnosci 1
wlozy¢ do lodéwki na calg noc, aby ciasto odpoczgto. Przygotowac na kartce papieru szablony szopki
podstawe, boki, dach, figurki bozej rodziny. - Na drugi dzien ciasto zagnies¢ ,rozwatkowac na grubos¢
3-4mm 1 wykrawac za pomoca noza do pizzy 1 szablonéw poszczegdlne czesci szopki, figurki, choinki 1
podstawe szopki. Jezeli chcemy okno mie¢ w szopce to nalezy jeszcze przed pieczeniem wyciaé otwory.
Czesci szopki polozy¢ na blaszce wylozone] pergaminem, posmarowaé biatkiem, wlozy¢ do nagrzanego
piekarnika do 190-200 stopni 1 piec 8-10 minut. Po upieczeniu odstawié¢ do wystygnigcia.

Elementy szopki taczymy ze soba za pomoca karmelu 4 tyzki cukru rozpusci¢ na matej patelni lub za
pomocy lukru 1/2 tyzeczki wody 1 2- 3 tyzki cukru pudru, ucieramy tyzka, lukier ma by¢ gesty. Przy
sklejaniu szopki nalezy uzy¢ jakis przedmiotow jako podporki. Ja uzytam moich ksiazek. Zostawig do
wyschnigcia. Jak juz szopka jest sklejona przygotowujemy lukier.

Biatka jaj ubijamy na sztywna pian¢ i dodajemy stopniowo cukier puder. Ilos¢ cukru zalezy od wielkosci
biatek. Lukier nie moze by¢ za rzadki, bo bedzie si¢ rozlewat. Utarty 1Snigcy lukier dajemy do woreczka
foliowego,(najlepsze sa takie na mrozonki, bo sa mocne),woreczek zwijamy w stozek i1 odcinamy rozek,
tak aby powstat malutki otworek 1 dekorujemy szopke. Tego lukru mozna uzy¢ réwniez do sklejania
szopki, ale szopka wytrzyma tylko ok. 2 miesiace, jak lukier catkowicie wyschnie ,to szopka posktada si¢
jak domek z kart, wigc nie polecam. Najlepszy jest karmel, albo lukier z wody i cukru pudru.

Poszczegdlne czgsci szopki: 1x tyl szopki 16,5x29x17x19x 2x bok szopki 16,5x17,5 1x dach szopki
prawy 17,5x21 1x dach szopki lewy 17,5x29 1x podstawa szopki figurki,ztobek,choinki,zwierzatka,
Powodzenia!
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