Torunski piernik
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Odwiedzono: 1507 razy.

Kwarte miodu czystego bez suszu zrumieni¢ ztyzeczkag od kawy suchej skorki pomaranczowej, tyzeczkg

gwoz dzikéw i dwoma tyzkami stotowymi anyzu. Nastepnie zaparzy¢ tym miodem dwie kwarty maki zytniej mocno
ogrzanej i przesianej. To wszystko dobrze wyrobi¢ warzachwig, aby nie byto grudek maki. Wbi¢ w gorace

jeszcze ciasto cztery cate jajka, wymieszaC dobrze i zastudzi¢ w zimnem miejscu. Doda¢ potem czubatg tyzke
stotowa potazu (uzywanego do ciast) z kieliszkiem spirytusu i jednym z éttkiem, wymiesza¢ to ciasto raz

jeszcze, wyrobi¢ dobrze (co, méwigc nawiasem, nietatwo przychodzi, gdyz ciasto jest twarde,

elastyczne),doda¢ migdatow grubo krajanych wedtug gustu, wyrobi¢ i ktas¢ na cal grubo na blache
wywoskowang. Jajkiem posmarowac , ubraé catymi migdatami, cykatq itp. i piec w piecu tak goragcym jak na

butki okoto 45 minut. Wiekszy piernik, jak,z kwarty miodu, troche dtuzej, mniejszy krocej. Piernik taki daje sie
dtugo zachowaé , jest wilgotny, kruchy, na podobieristwo dawnych toruriskich.
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