PIERNIK TORUNSKI

Dodano: 2010-01-01 14:34:37
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1616 razy.

2 kg maki zytniej,

1 kg miodu lipowego,

1 jajo,

1 tyzeczka sody oczyszczonej,

1 tyzeczka korzeni (cynamon i goz dziki zmielone),
1tyzeczka anyzu,

1 kieliszek spirytusu,

migdaty.

Miod przesmazyé z korzeniami i goracy wlaé do przesianej, ogrzanej maki. Doktadnie wyrobi¢ mase, dodaé sode
rozpuszczong w niewielkiej ilosci wody, spirytus i jajo. Wyrobi¢ dobrze ciasto, aby byto dosé¢ twarde i

elastyczne. Pod koniec doda¢ obrane ze skorki grubo posiekane stodkie migdaty i wymieszaé . Jesli ciasto

jest zbyt suche, doda¢ cieptego miodu. Blache wysmarowa¢ woskiem, ciasto rozciagng¢ no grubos¢ 3 cm,
udekorowac¢ obranymi ze skorki migdatami i piec ok. 1 godziny w goragcym piekarniku.

Nadesiall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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