Krajanka piernikowa

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 4128 razy.

50 dag (2 1/2 szklanki) maki,

15 dag (8 tyzek) cukru,

20 dag miodu naturalnego lub sztucznego,

5 dag dowolnego ttuszczu,

2 jaja,

3 dag drozdzy,

1 tyzeczka sody oczyszczonej,

1/2 szklanki wody,

1 tyZzeczka przypraw korzennych lub przyprawy piernikowej,

z6ttko do smarowania ciasta,
gesta marmolada do przetozenia,

ttuszcz i tarta butka do blachy

Zrumieni¢ mocno na patelni 5 dag cukru, doda¢ 1/2 szklanki goracej wody, zagotowa¢ . Ttuszcz stopi¢ . Cukier
zala¢ goracym karmelem, doktadnie wymieszac¢ . Gdy sie rozpusci doda¢ midd i przyprawy, zagotowaé , ostudzi¢ .

Make przesia¢ do miski, doda¢ przygotowany roztwér miodu i cukru sode, jaja, ttuszcz i drozdze roztarte z tyzeczkg
cukru. Wszystkie sktadniki wymieszaé tyzka, a nastepnie wytozyé na stolnice posypang maka. Zagnie$S¢ ciasto i bardzo

starannie wyrobi¢ . Jezeli jest zbyt rzadkie, doda¢ maki, jezeli za geste troche wody. Ciasto pozostawi¢ na co

najmniej 30 min do wyro$niecia. Dwie jednakowe prostokatne blachy wysmarowaé ttuszczem i oproszyé tartg

butka. Wywatkowaé z catej porcji ciasta dwa placki o grubosci okoto 1 cm potozy¢ na blachy, wierzchy doktadnie
posmarowac zottkiem. Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika (150-160 C) i piec 25-30 min. Wytozy¢ na stolnice,

ostudzi¢ . Placki przetozy¢ gestg marmoladg lub gestym dzemem, ztozy¢ spodami do srodka i przycisna¢ deskg tak duza,
aby pokryta caty placek. Na drugi dzien piernik pokraja¢ na dowolnej wielkosci prostokaty, romby lub

kwadraty.
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