PIERNIK Z MIODU RUMIENIOWEGO

Dodano: 2010-01-01 14:34:37
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1614 razy.

1/4 litra miodu

50 dag maki

goz dziki (4 szt.)

5 biatek (piana)

cynamon (1/2 tyzeczki)

1 dag sody oczyszczonej

20 dag cukru

gatka muszkatotowa

3 tyzki przegotowanej, zimnej wody
3 tyzki wody

20 dag bakalii (rodzynki, orzechy, skérka pomaranczowa itp.)
4 dag ttuszczu

5 zottek

ttuszcz do smarowania blachy

Miod z przyprawami ostroznie zrumieni¢ mieszajgc, aby nie wykipiat, dodaé¢ 3 tyzki wody gotowanej,

przestudzi¢ . Optukaé rodzynki, pokraja¢ orzechy i skérke pomaranczowa. Przygotowaé podtuzne, waskie blachy.
Rozetrze¢ ttuszcz z z6ttkami, dodaé midd i cukier, utrzeé . Ubi¢ piane. Piane wytozyé na z6ttka z cukrem, dodaé make,
wymieszaé i wyrabiaé rekg przez 20 minut. Rozpusci¢ sode w wodzie zimnej, przegotowanej, dodae do ciasta sodz

i bakalie, wymieszaé starannie rz ka, ciasto wytozye do formy, piec 3/4 do 1 godziny w niezbyt wygrzanym

piekarniku (160 oC). ciasto naktu¢ gteboko zaostrzonym drewienkiem, a gdy wychodzi suche, wyja¢ i troche

przestudzi¢ w formie. Piernik odkraja¢ nozem od formy, wytozy¢ ostroznie i ostudzi¢ opierajgc o brzeg stolnicy.

Piernik mozna lukrowa¢ lukrem czekoladowym.
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