PIERNICZKI CALUSKI

Dodano: 2010-01-01 14:34:37
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1515 razy.

1/4 szklanki miodu (3 tyzki)
6 dag cukru

goz dziki (4 szt.)

1 jajo

cynamon (1/2 tyzeczki)

1 dag sody oczyszczonej
skorka cytrynowa

2 tyzki wody gotowanej

1 tyzka wody

1/2 jaja do smarowania

30 dag maki

ttuszcz do smarowania blachy
3 dag smalcu

Zrumieni¢ miod z goz dzikami i cynamonem, doda¢ 1 tyzke wody, ostudzi¢ . Posieka¢ smalec z maka, wymiesza¢ z

cukrem i skorka cytrynowg, wymiesza¢ z miodem, zagnies¢ z jajem, starannie wyrobi¢ , wynieS¢ na zimno na p6t
godziny. Przygotowaé blache. 2 tyzki gotowanej wody ostudzi¢ , wymiesza¢ z soda, dodaé¢ do ciasta, wyrobic .
Ciasto watkowa¢ na grubos¢ 1/2 cm, wykrawac pierniczki mata, okragtg foremka, uktadaé na blasze w pewnej
odlegto$ci od siebie, by nie zlepiaty sie w czasie pieczenia. Pierniczki smarowaé jajem; piec w bardzo

goracym piekarniku. Po ostygnieciu mozna pierniczki powlec kolorowym lukrem.
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