ABC pieczenia ciast - ciasta piernikowe

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2658 razy.

Ciasto piernikowe jest ciastem potkruchym, jednak ze wzgledu na inng technike wykonania, jak rowniez
odmienny smak, uzyskany dzieki przyprawom korzennym i innym dodatkom, wydzielono je z tej grupy.

Pierniki majg najdtuz szg tradycje sposrdod wszystkich ciast, a ich nazwa wywodzi sie od staropolskiego stowa
pierny czyli pieprzny od pieprzu, ktéry wychodzi w sktad dodanych do nich przypraw. Obecnie pierniki
piecze sie coraz rzadziej, gtdwnie przed Swigtami.

Ciasta piernikowe charakteryzujg sie brgzowg barwa, miodowym smakiem, korzennym aromatem oraz duzg
wilgotnoscia. Pierniki po upieczeniu mozna stosunkowo dtugo przechowywac , a czesto te starsze sg
smaczniejsze od swiezych.

Podstawowymi sktadnikami ciasta piernikowego sg miéd naturalny lub sztuczny, maka (pszenna, zytnia,
owsiana lub mieszana), cukier, jaja, ttuszcz i srodek spulchniajacy (soda lub proszek do pieczenia),
zmielone przyprawy korzenne (cynamon, goz dziki, pieprz, gatka muszkatotowa, imbir itp.) i bakalie.
Technika sporzadzania ciasta piernikowego:

- przygotowac forme w ktoérej bedzie pieczony piernik :

wysmarowac ttuszczem i wysypaé tartg butkag lub maka;

- przesia¢ make wraz ze srodkiem spulchniajgcym i umiesci¢ jg w naczyniu;

- bakalie umy¢ , przebrac , sparzy¢ , rozdrobni¢ i oprészyé maka;

- rozgrza¢ miod z ttuszczem, a nieraz i z cukrem;

- wla¢ do maki ostudzony midd lub zaparzy¢ make goracym miodem;

- potaczy¢ masg z jajami przyprawami korzennymi i ewentualnie z innymi sktadnikami;

- doktadnie utrze¢ ciasto recznie (przy pomocy patki drewnianej) lub mechanicznie;

- umiesci¢ ciasto w przygotowanej formie (do 1/2 jej wysokosci);

- piec ciasto w temperaturze 150-160C, a pod koniec pieczenia, kiedy ciasto juz dobrze wyrosnie,

temperature piekarnika nieco podnies¢ . Czas pieczenia 40-60 min, a nawet dtuzej, zaleznie od wielkosci formy;

- wyjaé¢ upieczony piernik, ewentualnie przecig¢ go i przetozyé dzemem lub kremem i posypa¢ cukrem pudrem lub

polukrowac ;
Pierniki sporzadza sie z ciasta potgestego lub gestego, ktore watkuje sie przed umieszczeniem w formie.
Drobne pierniczki sporzgdza sie z ciasta gestego, z ktérego wykrawa sie ciastka lub formuje je w reku w

postaci kuleczek. Piecze sie je na blachach lekko nattuszczonych utozone rzedami w odlegtos$ci okoto 1 cm od
siebie, w umiarkowanie gorgcym piekarniku przez 8-15 min.
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