Legenda 0.1vym,iJak aniot
w herbie Torunia:sie znalazt

Byt rok 1500. Ogtoszono, ze bedzie ostatni, bo za popetnione grzechy Bog uka-
rze ludzi i nastapi koniec $wiata. Mieszkancy Torunia btagali Boga o przebacze-
nie. Odlali wielki dzwon i zawiesili na wiezy w kosciele Swietych Janéw. Pan Bég
zobaczyt, ze ludzie starajg sie poprawic¢, wiec przebaczyt im grzechy i zestat
z nieba aniofa.
- Wysytam wam aniofa. Bedzie was chroni¢ od zta - powiedziat Pan Bog. - Oto-
czy was opieka, mitoscia i cieptem. Bedzie dbac¢, zebyscie zyli w zgodzie — dodat
Stworca.

Wkrotce ludzie odczuli, ze aniot sie nimi opiekuje. Z wdziecznosci postano-
wili umiesci¢ go w herbie miasta Torunia.




Aniotek

Potrzebne beda:

Ciasto piernikowe, stolnica, watek, foremka w ksztatcie aniotka lub szablon nr 9a albo
9b, papier do pieczenia, pisak cukrowy biaty, z6tty, czerwony, gwiazdeczki cukrowe

biate, 2 peretki cukrowe turkusowe i 6 srebrnych, biaty motylek cukrowy.
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Wykonanie:

1. Popro$ o pomoc kogos starszego.

2. Stolnice posypcie maka.

3. Rozwatkujcie ciasto na stolnicy na grubos¢ 0,5 cm.
4. Wykrawaijcie aniotka foremka lub skorzystajcie z szablonu nr 9a albo 9b.

5. Szablon umiesccie na ciescie i wykrawajcie tepym nozykiem ksztatt aniotka.
6. Przetdzcie ostroznie aniotka na blache wytozong papierem do pieczenia.

7. Pieczcie w temp. 180°C przez 15 minut.

8. Po wyjeciu blachy z pieca odczekajcie, az pierniczek wystygnie.

9. Ostudzonego aniotka dekorujcie biatymi cienkimi pisakami cukrowymi —

skrzydetka, wtosy i buzke. Zéttym cienkim pisakiem cukrowym narysujcie aureole.
Na dole sukienki przyklejcie biatym pisakiem pie¢ gwiazdeczek. Przyklejcie
turkusowe oczka i szes¢ srebrnych peretek nad gwiazdeczkami. Pod szyjka
przyklejcie biatego motylka (kokardke). Czerwonym pisakiem cukrowym namalujcie
usteczka.

10. Pozostawcie do wyschniecia.
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Motviek

Potrzebne beda:

Ciasto piernikowe, stolnica, watek, szablon nr 15, papier do pieczenia, rodzynki, kro-
pelki czekoladowe, pisak cukrowy zétty.

Wykonhanie:

1. Popro$ o pomoc kogos starszego.

2. Stolnice posypcie maka.

3. Rozwatkujcie ciasto na stolnicy na grubos$¢ 0,5 cm.

4. Przygotujcie szablon nr 15.

5. Szablon umiesccie na ciescie i wykrawajcie tepym nozykiem ksztatt motyla.
6. Przetozcie ostroznie pierniczek na blache wytozong papierem do pieczenia.
7. Pieczcie w temp. 180°C przez 15 minut.

8. Po wyjeciu blachy z pieca odczekajcie, az pierniczek wystygnie.

9. Przyklejcie rodzynki na skrzydetkach motyla i na tutowiu. Kropelkami
czekoladowymi udekorujcie skrzydetka. Zéttym pisakiem cukrowym wykonajcie
kropeczki na wolnych polach i na kropelkach czekoladowych.

10. Pozostawcie do wyschniecia.
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Piesek

Potrzebne beda:

Ciasto piernikowe, stolnica, watek, szablon nr 16, papier do pieczenia, sredni biaty
pisak cukrowy, pisak cukrowy biaty, czerwony i zielony, srebrna peretka cukrowa, kro-
pelki czekoladowe.

Wykonanie:

1. Popro$ o pomoc kogos starszego.

2. Stolnice posypcie maka.

3. Rozwatkujcie ciasto na stolnicy na grubos$¢ 0,5 cm.

4. Przygotujcie szablon nr 16.

5. Szablon umies$ccie na ciescie i wykrawajcie tepym nozykiem ksztatt pieska.

6. Przetozcie ostroznie pierniczek na blache wytozong papierem do pieczenia.

7. Pieczcie w temp. 180°C przez 15 minut.

8. Po wyjeciu blachy z pieca odczekajcie, az pierniczek wystygnie.

9. Z kropelki czekoladowej zrébcie nosek, a oczko ze srebrnej peretki cukrowe;j.
Biatym pisakiem cukrowym namalujcie uszko, czerwonym pisakiem cukrowym
zaznaczcie jezyk. Zielonym pisakiem cukrowym namalujcie zygzakowata obrozke.
Srednim pisakiem cukrowym biatym przyklejcie szesnascie kropelek
czekoladowych. Uwaga: sredni pisak cukrowy lekko sie rozlewa i dtugo schnie!

10. Pozostawcie do wyschniecia.
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