
Przepis na "miękkie" pierniczki:
Składniki: 1 szklanka maki ryżowej. 0,5 szklanki maki ziemniaczanej, 1 łyżka kakao lub karobu. 1 łyżeczka przyprawy do piernika, 1 łyżeczka bezglutenowego proszku do pieczenia, 0,5 łyżeczki sody oczyszczonej, 1 łyżka cukru, ksylitolu lub innego słodzidła (można pominąć ), 1/4 szklanki syropu klonowego (może być miód),         2/ 3 szklanki oleju rzepakowego (może być  też kokosowy lub słonecznikowy),            1 banan
SPOSÓB PRZYGOTOWANIA
Syrop klonowy podgrzewamy w garnuszku nie za mocno, dodajemy olej i mieszamy aż się rozpuści. Lekko studzimy. Kiedy ostygnie blendujemy z bananem.

Pozostałe składniki wsypujemy do miski i mieszamy. Do suchych składników wlewamy ostudzony syrop z olejem i mieszamy masę. 

 Pierniczki można wycinać przy pomocy malej foremki i "sklejać" powidłami śliwkowymi ( "zjeżdżały" w czasie pieczenia).

W drugiej wersji więc ciasto było włożone w silikonowe foremki na mufinki.

Pierniczki można polać lukrem zrobionym z cukru pudru i gorącej wody, (można dodać  pokruszone liofilizowane maliny nadają ładny kolor). Piec ok 10 minut. W piekarniku nagrzewam do 180st. C

Przepis na "płaskie" pierniczki:
Składniki: Mąka ryżowa -½ szklanki, Mąka jaglana - ½ szklanki (u nas z racji alergii zamiast jaglanej więcej gryczanej i ryżowej) , Mąka gryczana — ½ szklanki , Mąka ziemniaczana -½ szklanki, Olej kokosowy - ½ szklanki , Syrop klonowy - 4 łyżki Kakao niesłodzone (lub karob) -1 łyżeczka,  Banan - 1 duża sztuka,  Soda - 1 łyżeczka, Domowa przyprawa do piernika -2 łyżeczki

SPOSÓB PRZYGOTOWANIA
Olej kokosowy rozpuścić w garnku, dolać syrop klonowy i odstawić do wystudzenia. Zmiksować z bananem. Mąki wymieszać dokładnie z kakao, sodą oraz przyprawami. Dodać masę z bananem. Wyrobić elastyczne ciasto, w razie potrzeby dodać kilka łyżek wody.

Ciasto rozwałkować cienko, wycinać pierniki. Blaszkę wyłożyć papierem do pieczenia, ułożyć na nim pierniczki i piec w piekarniku nagrzanym na 180C przez ok 7–10 min (zaglądać do piekarnika, ponieważ lubią się przypalać).
