Borowiki miodowe

Dodano: 2010-01-01 14:34:38
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1744 razy.

Ciasto I:

50 dag maki

2 z6ttka

jajko

5 dag masta

20 dag cukru

20 dag miodu

tyzeczka sody

1-2 tyzki $mietany

2 tyzeczki przyprawy piernikowej
Ciasto II:

25 dag maki pszennej

30 dag maki ziemniaczanej

20 dag cukru pudru

10 dag masta

30 dag miodu

3 jajka

ptaska tyzeczka sody

2 tyZzeczki przyprawy piernikowej
Przyprawa piernikowa:

6 dag cynamonu

6 dag ziela angielskiego

4 dag goz dzikow

1 dag kardamonu

1 dag kwiatu muszkatotowego

1 dag gatki muszkatotowej

1 dag badianu (anyzku gwiazdkowego)
2,5 dag skoérki pomaranczowej

2 dag biatego lub z6ttego imbiru
Lukier biaty:

20 dag cukru

¢ wier¢ szklanki wody

sok z potowy cytryny lub pét tyzki octu (3%)
Lukier czekoladowy:

25 dag cukru

pot szklanki wody

tyzka octu (3%)

10 dag tartej czekolady

2 dag masta kakaowego lub zwyktego

Czynnos$ci zwigzane z przyrzadzeniem tego smakotyku sg identyczne, niezaleznie od wybranego przepisu.
Miodu nie gotuje sie, potrzebny jest jednak ciekty a wiec midd scukrzony nalezy najpierw rozpusci¢ i ostudzi¢ .
Sktadniki przyprawy ttucze sie, trze lub miele, miesza razem i wktada do szczelnie zamykanego stoiczka.

Ze wszystkich wymienionych sktadnikow (wariant | lub 1) zagnies¢ bardzo twarde ciasto i dtugo je wyrabiac ,

a potem zbi¢ watkiem czy ttuczkiem albo wybi¢ o stolnice. Przygotowane ciasto wtozy¢ na 30 min do lodéwki.
Nastepnie formowaé z niego kapelusze i trzony

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