Piernik staroploski.

SKEADNIKI

miodu ptynnego

masta prawdziwego

Soda oczyszczona Prymat
maki

mleko

cukru

soli

Doradca
smaku

EWA104

CZAS
PRZYGOTOWANIA
1H

powidet sSliwkowych (najlepiej wiasnej roboty)

orzechow wioskich

skorki pomaranczowej

dowolna posypka (ja uzytam sniezynek cukrowych dr.Oetkera)

jaja

Przyprawa do piernika ciast i deseréw Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

ILOSC
@ PORC]I
5+

2 szkl

25 dag

2 pfaskie tyzki
1 kg

1/2 szk

1 szkl

1/2 tyzeczki

3 szklanki

15 dag

10 dag

3 duze

1 opk

Masto, miéd i cukier podgrzac bardzo mocno w emaliowanym rondelku (niemalze do zagotowania). Wystudzi¢, wbi¢ jajka, wla¢
mleko i doda¢ make z sodg i przyprawa do piernika. Dobrze wyrobi¢ (ja wyrabiatam reka). Wtozy¢ do emaliowanego naczynia,
przykry¢ szczelnie $ciereczkg i odstawi¢ w chtodne miejsce na minimum miesiac. Po uptywie tego czasu wrzucic¢ do ciasta skdrke
pomarahczowg i pokruszone orzechy wioskie i wyrobi¢. Podzieli¢ na 3 czesci i rozwatkowad 3 placki na duze prostokatne blachy,
wytozone papierem do pieczenia. Piekarnik rozgrza¢ do 175 stopni (termoobieg) i piec kolejno placki po ok.20 minut. Wystudzic.
Przetozy¢ je powidtami sliwkowymi, docisna¢ lub czyms obciazy¢ (ja na plackach potozytam deske a na niej butelki z woda
mineralna). Po ok. 1/2 godziny mozna go juz udekorowac. Ja polatam polewa czekoladowa (1 i 1/2 czekolady gorzkiej
rozpuszczonej z 5 dag masta). Wierzch udekorowatam gotowym zielonym lukrem dr.Oetkera i ozdobitam cukrowymi
$niezynkami, takze dr.Oetkera. Gdy lukier i polewa zastygnie szczelnie zawing¢ w papier do pieczenia lub pergamin, owing¢ w
Sciereczke i odstawi¢ w chtodne miejsce na minimum 4 dni (najlepiej ok.tygodnia) aby zakruszat.






