Piernik staropolski

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 4421 razy.

CIASTO :

0,5 I. miodu,

2 niepetne szklanki cukru,

1 kostka margaryny lub smalcu,

1 kg. i 1 szklanka maki tortowe;j,

3 jajka,

3 ptaskie tyzeczki sody oczyszczonej,
1/2 szklanki mleka,

szczypta soli.

PRZYPRAWY :
po 2 tyzeczki cynamonu i imbiru,
po 1/2 tyzeczki pieprzu i gozdzikdw,

1 czubata tyzka ciemnego kakao.

BAKALIE :

1 szklanka posiekanych orzechéw wtoskich lub
mieszanych,

1/2 szklanki posiekanej skérki pomaranczowej smazonej
na cukrze,

1/2 szklanki rodzynek.

Midd, cukier i ttuszcz wtozy¢ do garnka, powoli podgrzewac , stale mieszajac, az wszystkie sktadniki sie
potacza. Nastepnie mase ochtodzi¢ i doda¢ do niej make,

jajka, sol, sode rozpuszczong w zimnym mleku oraz przyprawy. Rodzynki umy¢ i osgczy¢ . Ciasto dobrze
wyrobi¢ , pod koniec wyrabiania dodaé¢ bakalie. Uformowac

kule, wtozy¢ jg do kamionkowego, szklanego lub emaliowanego naczynia, przykry¢ folig plastykowa i okryé

podwadjnie ztozong Sciereczka. Naczynie z ciastem odtozy¢ do lezakowania na 3 tygodnie w chtodne miejsce (np.
na oknie, w spizarni), ale nie do lodowki.

Blache do pieczenia wysmarowa¢ ttuszczem i wysypa¢ maka. Ciasto wytozy¢é warstwg najwyzej 5 cm, poniewaz
podczas pieczenia bardzo ro$nie. Piec 40-45 minut w piekarniku nagrzanym do temp. 180-200 st.C.

Po upieczeniu i ostudzeniu placek owing¢ w Sciereczke i

odstawi¢ na 7-10 dni, az ciasto zmieknie. Piernik przekroi¢ na 2-3 warstwy, przetozy¢ dobrymi powidtami lub
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masg orzechowa i pola¢ polewg czekoladowa.

Piernik jest naprawde wys$mienity! Jest taki jaki wtasnie powinien byé prawdziwy piernik_aromatyczny,pachnacy i migciutki(ale dopiero po
przetozeniu).Jesli ciasto postoi troszke dt&#8364;zej niz 3 tyg. nic sie nie stanie. Ja owijam go w folie spozywcza(zimny) i na ok.7-10 dni
przed $wietami przektadam Goracg! marmoladg(mieszam jg z powidtami zeby byta mniej stodka) a polewam na dzien przed podaniem. Aha- z

tg iloscig cukru jest mocno stodki, dlatego daje go o potowe mniej i tez jest super! POLECAM!!!
Nadestat(a):irena <irenaMos@interia.pl> 2005-10-29 00:10:53
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