piernik sSwigteczny..

N0 1 wybit czas piernika;). To znaczy, ze to juz ostateczny
czas, aby sie za niego zabra¢, zeby za pare tygodni méc sie
cieszy¢ jego niepowtarzalnym smakiem i aromatem.

Piernik ten zajmuje jedno z gtownych miejsc na naszym
Swigtecznym stole wéréd tradycyjnych Wigilijnych takoci.
Uwielbiajg go zaréwno dzieci, jak i doros$li i nie ma sie co
dziwi¢, skoro jest pozbawiony konserwantéw i sztucznych
barwnikéw. Mozna bawic¢ sie na rézne sposoby, wymyslajgc rdézne
jego przetozenia, cho¢ dla nas, nie moze nigdy, zabrakngé¢ w
nim smaku powidet, najlepiej tych wtasnej roboty. Drugie
przetozenie to juz kwestia gustu i1 preferencji, ja w tym roku
stawiam na melase buraczang, oczywiscie ze wzgledu na duzg
ilos¢ sktadnikéw mineralnych, ale przede wszystkim smak.

Ilos¢ tego piernika, réwniez jest imponujgcg, wiec zawsze
mozemy nim obdarowaé¢ najblizszych:)

Sktadniki:

*ciasto:

= 500 gram miodu gryczanego,

= 2 szklanki cukru trzcinowego,
= 250 gram masta,

=1 kg magki pszennej,

=3 jajka,

» 1/2 szklanki zimnego mleka,

= 3 tyzeczki sody do pieczenia,
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=1/2 tyzeczki soli,

= 2 opakowania przypraw korzennych do piernika,

= gars¢ drobno posiekanych orzechéw wtoskich,

 0k. 3 tyzek skdérki z pomaranczy (drobno pokrojonej i
przesmazonej w cukrze)

= stoik powidet ze sSliwek ( najlepiej wegierek)

**masa kakaowo-orzechowa:

= 1/2 szklanki melasy,
4 xyzki prawdziwego kakao,
» 1/2 szklanki drobno posiekanych orzechdw.

Wykonanie:

*ciasto na piernik:

1. Masto, midéd i cukier zagotowaé¢ w garnku, mieszajac az
wszystkie sktadniki sie potaczg 1 rozpuszczg. Nastepnie goraca
mase przela¢ do naczynia (miski), w ktdérej bedziemy wyrabia¢
ciasto na piernik. Odstawi¢ do wychtodzenia sie masy.

2. Do letniej masy stopniowo dodajemy przesiang make, recznie
mieszajgc lub przy pomocy stacjonarnego robota kuchennego.
Dodajemy jajka, sode rozpuszczong w zimnym mleku, s6l oraz
przyprawe korzenna. Nastepnie dodajemy orzechy 1 usmazong
skorke pomaranczy. Cato$¢ mieszamy bardzo doktadnie.

3. Powstat*g jednolita mase, przektadamy do kamionkowego
naczynia i przykrywamy 1lniang lub bawetniang $ciereczka.
Odstawiamy w chtodne miejsce na minimum 2 tygodnie przed
pieczeniem (optymalnie 4 tygodnie). W tym czasie ciasto bedzie
dojrzewac:)



posmakzdrowia blod SPORE

.. po 2-4 tygodniach, na 3-4 dni przed Swietami..

1. Dojrzate ciasto dzielimy 2-3 czesci (w zaleznosci od
wymiardéw blachy, na ktérej beda pieczone placki piernika),
oprészamy maka stolnice i rozwatkowujemy ciasto, nastepnie
przektadamy na blache (oprészong mgka lub wytozong papierem
pergaminowym) i pieczemy w piekarniku nagrzanym do 180 stopni
Celsjusza ok. 30 minut.
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2. Powierzchnie kazdego upieczonego (schtodzonego) placka,
przekrawamy poziomo nozem. Pierwszg (dolng) warstwe smarujemy
z gO6ry powidtami, nastepnie przyktadamy kolejng warstwe
piernika, ktora z go6ry smarujemy masa kakaowo-orzechowa,
przyktadamy kolejng warstwe piernika. Z trzech czesci ciasta,
powstajg mi 2 pierniki o wielko$ci blaszek do pieczenia.

3. Powstate pierniki, sg twarde, wiec nalezy na ich gérze
potozy¢ papier pergaminowy, nastepnie obcigzy¢ rownomiernie,
czyms$ ciezkim (drewniang deska lub ksigzkami) i pozwoli¢ im
skruszec¢, ok 3-4 dni.

4.Skruszaty piernik, mozemy polukrowa¢ lub gdy zostata nam
masa kakaowo-orzechowa, mozemy fantazyjnie polac nig wierzch
piernika

5. Piernik zachowuje swoja Swiezo$¢ bardzo dtugo, a w zasadzie
im starszy, tym lepszy, najwazniejsze by mégt
sobie lezakowa¢ w cht*odnym miejscu:)

**Wykonanie masy kakaowo-orzechowej:

Melase i kakao podgrzewamy w rondelku, na bardzo matym ogniu,
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az sktadniki doktadnie sie potaczg, dodajemy bardzo drobno
posiekane orzechy 1 jeszcze raz mieszamy.



