
Piernik z kremem grysikowym 

Składniki na placki piernikowe: 

 600 g mąki pszennej tortowej (typ 450) 

 200 g margaryny lub masła 

 200 g miodu 

 3 jajka 

 80 g cukru 

 20 g przyprawy do piernika 

 1 łyżka kakao 

 2 łyżeczki sody oczyszczonej 

Składniki na krem grysikowy: 

 500 ml mleka 

 4 łyżki kaszy manny (błyskawicznej) 

 200 g masła 

 130 g cukru pudru 

Składniki na polewa czekoladową: 

 2 czekolady mleczne (2 x 100 g) 

 4-5 łyżek mleka 
 
Dodatkowo: 
 

 Wiórki kokosowe do posypania 
 
Wykonanie placków piernikowych: 

W rondelku rozpuszczamy margarynę lub masło. Następnie dodajemy miód i cukier,                

i mieszamy do momentu, aż wszystko się rozpuści. Wtedy dodajemy przyprawę do piernika i 

kakao. Całośd mieszamy do połączenia się składników. Masę odstawiamy do całkowitego 

wystudzenia. 

Jak już masa wystygnie, wlewamy ją do miski, dodajemy jajka i wszystko mieszamy. Po 

wymieszaniu jajek z masą, dodajemy mąkę oraz sodę oczyszczoną. Na początku mieszamy 

wszystko łyżką, a gdy ciasto zrobi się gęste możemy użyd dłoni. Ciasto odstawiamy na 30 

min.  Po tym czasie dzielimy na trzy równe części.  

Foremkę, o wymiarach 24 x 38 cm wykładamy papierem do pieczenia. Ciasto możemy 

rozwałkowad lub włożyd do foremki i dłonią ugniatając rozprowadzid po całej powierzchni 

blaszki, a następnie lekko wałkiem wyrównujemy powierzchnię ciasta. Blaszkę wkładamy do 

piekarnika nagrzanego do 180°C (grzałki góra, dół) i pieczemy przez 10 min. Po upieczeniu 
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ciasto wyciągamy  z piekarnika. Postępujemy tak samo z pozostałymi dwoma częściami 

ciasta. W ten sposób powstaną trzy placki. 

Wykonanie kremu: 

W rondelku mocno podgrzewamy mleko, następnie dodajemy kaszę manną i gotujemy przez 
około 3 min. Ściągamy z gazu i odstawiamy do całkowitego wystudzenia. W misce ucieramy 
masło lub margarynę na puszystą masę. Dodajemy cukier puder i dalej ucieramy do 
połączenia się składników. Następnie dodajemy wystudzoną kaszę manną i miksujemy 
wszystko, by powstał gładki karem. Krem dzielimy na dwie równe części.  

Składamy ciasto: 

Na pierwszy placek wykładamy połowę kremu. Przykrywamy drugim plackiem, na który 
wykładamy drugą połowę kremu. Przykrywamy trzecim plackiem piernika, dociskając dłoomi 
dosyd mocno, by masa dobrze przyległa do placków piernika. Nadmiar kremu, który 
wydostał się z boków ciasta równamy szpatułką. 

Polewa czekoladowa: 

Czekoladę wraz z mlekiem rozpuszczamy w kąpieli wodnej. Czekolada ma byd płynna. Jeżeli 
byłaby gęsta dodajemy jeszcze 1 łyżkę mleka i wszystko mieszamy, do połączenia się 
składników.  

Polewę czekoladową, jeszcze gorącą, wylewamy na górę ciast rozprowadzając po całej 
powierzchni. Wierzch posypujemy wiórkami kokosowymi.  

Smacznego! 
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