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KROK 1 Domowa przyprawa piernikowa - przepis tutaj. podawatam

Domowe powidta sliwkowe - przepis_tutaj.

Przygotowanie piernika:

1. Miéd, masto i cukier bardzo wolno podgrzewamy, na matym ogniu az sie sktadniki
rozpuszcza.

2. Gdy masa zawrze zdejmujemy z ognia, odstawiamy do przestudzenia.

3. Do przestudzonej, letniej masy miodowej stopniowo dodajemy make wymieszang z
solg i doktadnie mieszamy, najlepiej drewniang tyzka.

4, Kolejng porcje dodajemy dopiero jak dobrze wmieszamy w mase miodowa
poprzednig porcje make.

5. Dodajemy takze po 1 jajku na przemian z maka.

6. Mleko zagotowujemy i odstawiamy do przestudzenia.

7. Do przestudzonego mleka dodajemy sode i przyprawe piernikowa, mieszamy i
wlewamy do ciasta.

8. Doktadnie i dtugo wyrabiamy az wszystkie sktadniki doktadnie sie potacza.

9. Teraz takze mozemy doda¢ bakalie i dalej wyrabiamy. Ja nie dodaje bakalii.

10. Doktadnie wyrobione ciasto przektadamy do naczynia kamionkowego lub
emaliowanego, przykrywamy czystg, Iniang Sciereczka i odstawiamy w chtodne
miejsce zeby dojrzato, najlepiej do piwnicy, spizarni lub lodéwki na dolna pétke - ale
trzeba uwazad by ciasto w lodéwce nie przyjeto obcych zapachéw.

11. Ciasto powinno dojrzewac najlepiej przez 4 tygodnie.

KROK 2 1. Ciasto piernikowe dtugo dojrzewajace powinno lezakowac okoto 4 tygodni.
2. Po tym czasie ciasto dzielimy na 3 réwne czesci - po ok. 800 g kazda.
3. Kazda czes¢ ciasta cienko watkujemy, bo podczas pieczenia ciasto bardzo rosnie.

KROK 3 1. Wyktadamy do duzej blachy i pieczemy kazda czes¢ osobno w temperaturze ok.
170-180°C przez okoto 15-20 minut.
2. Po upieczeniu studzimy, a nastepnie wyjmujemy z blachy.

3. Powidta Sliwkowe przektadamy do rondelka i podgrzewamy. Cieptymi powidtami
smarujemy dwa blaty.

4. Uktadamy réwno jeden na drugim i przykrywamy trzecim.

Piernik owijamy papierem do pieczenia by zabezpieczy¢ ciasto przed wysychaniem, a
nastepnie obcigzamy duza deska lub czyms ciezkim.

5. Odstawiamy w chtodne migjsce na 3-4 dni, np. na balkon.

KROK 4 1. Po 3-4 dniach piernik jest gotowy do dekoracji. Dekorujemy najlepiej dzieh przed
Swietami.

2. Czekolade tamiemy i rozpuszczamy w kapieli wodnej stawiajac miseczke z
czekolada nad garnkiem z gotujaca sie woda.

3. Do rozpuszczonej czekolady dodajemy ok. 3 tyzek mleka i doktadnie mieszamy.
Ciepta czekolada dekorujemy ciasto.

4. Odstawiamy do zastygniecia polewy, a nastepnie ciasto owijamy w papier do
pieczenia.

Smacznego!
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