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PIERNIK STAROPOLSKI
DOJRZEWAJACY

Sktadniki:
CIASTO:
* 1 kg maki tortowe;j
* 1/2 kg miodu lipowego
* 3 jajka
» 250 g masta
* 300 g cukru
* 80 g przyprawa do piernika
* 3 pfaskie tyzeczki sody oczyszc-
Zonej
* 1/2 szkl. ziimnego mleka
* 1/4 tyzeczki soli

DO PRZELOZENIA:
* geste powidta sliwkowe

DO DEKORACUJI:
* polewa czekoladowa
* blanszowane migdaty

Wykonanie KROK PO KROKU:
CIASTO:

1. masto roztop w rondelku, dodaj miod :

i cukier. Podgrzewaj do roz-

puszczenia, odstaw zeby przestygto.

. Do przestudzonej masy dodaj prze-

siang make wymieszang z przyprawg :
do piernika i sola. Dodaj roztrzepane

jajka oraz sode oczyszczong roz-
puszczong w zimnym mleku, wyrob
ciasto.

misy, nakryj Iniang Sciereczka i

odstaw w chtodne miejsce na 5-6 ty-

godni. Ciasto piecz tydzien przed
Swietami.

PIECZENIE CIASTA:

4. Przed pieczeniem ciasto ustaw w
temperaturze pokojowej, aby sie

ogrzato, tatwiej je wted

. Przetéz do kamionkowej lub szklanej

o
Ciasta na Boze Marodzenie

PIERNIIKI
R O8N

rozwatkowac. Podziel ciasto na 3
czesci, kazdg rozwatkuj na grubosc 5 :
mm. Przet6z do blaszki o wymiarach :
26x39 cm wytozonej papierem do
pieczenia.

. Wstaw do nagrzanego do 170°C
piekarnika i piecz 15-20 minut.

. W ten sam sposob postap z po-
zostatymi dwoma czesciami ciasta.
Po upieczeniu wystudz placki
piernika, posmaruj powidtami $li-
wkowymi, zawin w arkusz papieru do
pieczenia i delikatnie przycisnij z
wierzchu, aby czesci sie ze sobg
skleity.

. Odstaw w chtodne miejsce na 3-4
dni. Na dzien przed Wigilig ciasto
polej polewg czekoladowg i udekoruj
migdatami.
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 PIERNICZKI POMARANCZOWE :

: Skifadniki:

* 2,5 szklanki maki pszennej,

* 0,5 szklanki cukry pudru,

e 2 duze tyzki miodu (roztopionego),
1 tyzeczka sody oczyszczonej,

* 3 tyzeczki przyprawy do piernikéw,
* 1 jajko,

* 5 tyzek masta,

* 3 tyzeczki soku z pomaranczy,

* skorka z 1 pomaranczy.

: Wykonanie KROK PO KROKU:

: 1. Wszystkie sktadniki potgcz ze soba.

. Ciasto zagnie¢, tak by byto idealnie
gtadkie.

. 2. Nastepnie na posypanej maka stol-
nicy rozwatkuj ciasto i wykrawaj
pierniki. Na blache potdz papier, a na
nim pierniki.

. Sktadniki:
: CIASTO:

Piecz okoto 10-12 minut w piekarniku
rozgrzanym na 180 stopni. Pole;j
czekoladg lub lukrem, posyp
orzechami - wedtug uznania.

. Przygotuj lukier: utrzyj biatko z

cukrem pudrem. Do smaku mozesz
dodac kilka kropli soku z cytryny.
Kolorowy lukier zrobisz gdy dodasz
odrobine soku jagodowego albo mali-
nowego.

. Jeszcze ciepte pierniczki posmaruj

lukrem, mozesz je tez posypac
kolorowg lub czekoladowg posypka,
ozdobi¢ rodzynkami, kandyzowanymi
owocami lub jadalnymi peretkami.

. Kiedy pierniczki wystygna, przetoz je

do metalowych puszek z pokrywkami,
zeby zmiekty do Bozego Narodzenia.
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DOMEK Z PIERNIKA

35 dag maki

* 10 dag cukru pudru

* fyzka kakao

* fyZzka przyprawy do
piernika

* fyzeczka sody

* 8 dag mar-
garyny

* 2 jajka

* 8 dag
miodu

Y




orzechow wioskich
* 1 szklanka jogurtu
* 1 tyzeczka sody oczyszczonej
* 1 tyzeczka proszku do pieczenia
2 tyzki przyprawy do piernikéw

 skorka z cytryny
POLEWA:

* 15 dag cukru pudru

* 1 tyzka soku z cytryny

* biatko

* 200 g Sliwek suszonych

* 150 g suszonych moreli

* 150 g rodzynek

* 200 g pierniczkow miodowych (lub
piernika miodowego)

* 2 | kompotu ze Sliwek lub truskawek

* 250 ml ciemnego piwa

* 1 tyzka cukru waniliowego

* sok z 1 cytryny

* szczypta cynamonu

* szczypta gozdzikéw mielonych

* garsc ptatkébw migdatowych do
dekoracji

Wykonanie KROK PO KROKU:

CIASTO:

1. Na stolice wysyp wszystkie sypkie
sktadniki. Dodaj skorke cytrynowa,
midd, margaryne posiekaj nozem,
dotoz jajka i wyrdb ciasto. Owin w
folie i wtdz na 2 godziny do lodéwki.

2. Ciasto rozwatkowuj. Za pomoca fore-
mek wytnij z niego dach, sciany,
podtoge oraz choinki. Ut6z na pos-

MASA:

* 2 szklanki startych migdatow

* 1 galaretka cytrynowa

* suszona zurawina
Do dekoracji:

* polewa czekoladowa deserowa

* 50 g biatej czekolady

* masa marcepanowa
Wykonanie KROK PO KROKU: * kuleczki srebrne i ozdoby cukrowe
1. Pierniczki rozdrobnij.
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marowanej blaszce, posmaru;j : 2. Kompot (bez owocow) przelej do gar- : Wykonanie KROK PO KROKU:
roztrzepanym jajkiem. Piecz 10 minut :  nka i nastaw na matym gazie. 1. Utrzyj jajka z cukrem. Pod koniec
w temp. 180. . 3. Migdaty, orzechy laskowe i wtoskie dodaj jogurt i olej. Przesiej do miski
¢ drobno pokroj. Suszone Sliwki i make, kakao, sode i proszek do
POLEWA: ¢ morele pokrdj w kostke. pieczenia. Wszystko wsyp do masy

1. Utrzyj biatko z cukrem, dodaj sok z  : 4. Kiedy kompot sie zagotuje dodaj do
cytryny do smaku. niego pokrojone bakalie i suszone

2. Przetoz lukier do worka cukier- owoce.
niczego, dekoruj chatke wedfug wfas- ¢ 5. Piernik wymieszaj w osobnej misce z
nego pomystu. . zimnym piwem i dodaj do catosci.

3. Gdy zastygna dekoracje sklej lukrem : 6. Do zupy wlej sok z cytryny i dosyp 1
brzegi i utéz w ksztalt chatki. tyzke cukru. Dopraw odrobing cyna-
monu i mielonych gozdzikow. Gotuj
na matym ogniu kilkanascie minut
ciggle mieszajgc. Zupa w tym czasie
zgestnieje.

7. Moczke naktadaj do miseczek. Przed
podaniem posyp ptatkami

razem ze zmielonymi orzechami.
Wymieszaj i wlej ciasto do wytozonej
papierem do pieczenia formy (28cm x
38 cm).

2. Piecz w temp. 160 st. C z termoo-
biegiem ok. 35 min. Sprawdzaj paty-
czkiem czy ciasto sig nie klei. Gdy
jest juz odpowiednio upieczone paty-
czek musi by¢ suchy. Po wystudzeniu
ciasto przekroj na 2 czesci.

3. Starte jabtka zagotuj podlewajgc
odrobing wody. Dodaj galaretke i
mieszamy do chwili az rozpusci sig¢ w
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MOCZKA

Sktadniki:
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* 250 g migdatow migdatowymi. soku. Dodaj zurawine. Odstaw wszys-
obranych : ¢ tko do ostudzenia.
« 150 g orzechéw F %k ok ok ok ok ok ok : 4. Masa jabtkowa przetdz ciasto. Przy-
laskowych : cisnij, aby sie skleito.
<100 g . PIERNIKOWA CHOINKA 5. Z dwoch stron wycinaj trojkaty tak, by
orzechéw ¢ powstata choinka. Polej ciasto de-
wioskich Sktadniki: serowg polewg czekoladowsg. Z masy
CIASTO: marcepanowej uformuj kuleczki lekko

je sptaszczajac - to bedg bombki.
Biafg czekolade przy pomocy szprycy
narysuj tancuchy. Na koncu posyp
choinke srebrnymi kuleczkami i biatg
lub kolorowg posypka cukrowg o
roznych ksztaftach.

* 2 szklanki maki pszennej

* 2 tyzeczki kakao

* 3 tyzki oleju stonecznikowego

* 2/3 szklanki cukru

e 2 duze jajka

* 2 tyzki posiekanych drobno
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