Piernik pospolity

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 4231 razy.

MACA: 40 dag
CUKIER: 10 dag
MIOD: 25 dag
MASLO: 2 tyzKki
JAJKA: 2

MLEKO: 1/2 szklanki
SODA: 1 tyzeczka
GOZDZIKI:
CYNAMON:
AROMAT:

Uwagi: Maka - pszenna lub zytnia - pytlowa, miéd - naturalny lub sztuczny, masto - margaryna lub olej,
goz dziki, cynamon, ziele angielskie = 1-2 tyzeczki korzeni, zapach - po pare kropli zamiast skorki cytrynowej

i pomaranczowe;.

Make utrze¢ z ttuszczem, jajkami i cukrem. Midd podgrzac , lekko zrumienié¢ i goracy dodaé¢ do utartej masy.
Wlaé sode rozpuszczong w niewielkiej ilosci wody, doda¢ uttuczone i przesiane przez sito korzenie, zapachy i
mleko. Ciasto powinno mie¢ gesto$¢ dobrej Smietany. Wyrobiong doktadnie mase odstawi¢ na 4-5 godzin (w tym
czasie nastepuje fermentacja). Wyla¢ ciasto na wysmarowang ttuszczem tortownice lub forme, wstawi¢ do
Srednio nagrzanego piekarnika i piec ok. 1 godz. ostroznie prébujgc drewnianym patyczkiem (patyczek musi
by¢ suchy), czy dobrze wypieczone. Wsytudzony piernik mozna przekraja¢ i przetozyé marmolada lub jakas masg

(kremem).
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