PIERNIK BEZ MIODU

Dodano: 2010-01-01 14:34:37
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1745 razy.

1 kg cukru

1 kg maki

1/4 litra wrzacej wody

10 dag masta lub margaryny

4 jaja

tyzeczka sody oczyszczonej

1/2 litra mleka kwasnego

sol

przyprawy

ttuszcz do smarowania formy

Do potowy cukru doda¢ 1/4 litra wody, zagotowac . Z drugiej potowy cukru sporzadzi¢ dos¢ ciemny karmel;
mieszajac rozpusci¢ go ostroznie, powoli wlewajac syrop z cukru. Rozpuszczony karmel przestudzi¢ . Stopic
masto. Do maki wla¢ rozpuszczony karmel, doda¢ jaja i zarobi¢ ciasto wlewajac Smietane i stopione masto, dodaé
wszystkie przyprawy (skdrka cytrynowa, cynamon, goz dziki i gatka lub kwiat muszkatotowy). Ciasto

wyrabiaé najmniej 1/2 godziny. Przy koncu ciasto pola¢ sodg rozpuszczong w kilku tyzkach przegotowanej,

zimnej wody i ciasto doktadnie wyrobi¢ z sodg. Wysmarowaé blaszki mastem, posypa¢ maka. Do blaszek wytozy¢
ciasto (do potowy wysokos$ci formy), wstawi¢ do piekarnika (mniej nagrzanego niz na drozdzowe ciasto - 150-

160 oC) i piec godzine. Przykryé w pore papierem, bo ciasto na piernik szybko przypala sie. Przed wyjeciem

ciasto gteboko naktu¢ patyczkiem, sprawdzi¢ , czy wychodzi suchy. Piernik po wyjeciu pozostawi¢ w formie, a

gdy troche przestygnie, ostroznie wytozy¢ . Kraja¢ na drugi lub trzeci dzien. Piernik mozna po wierzchu polukrowaé
(np. lukrem czekoladowym).

Nades[all[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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