PIERNIK STAROPOLSKI

@ 4 tygodnie

Sktadniki:

1 kg maki

500 ¢ miodu

400-450 g cukru

250 g masta lub smalcu

3 jajka

125 ml mleka

3 tyzeczki sody oczyszczonej

3 tyzki przyprawy do piernikow
100 g orzechow wtoskich

kilka tyzek skorki pomaranczowej
pot tyzeczki soli

powidta sliwkowe, masa marcepanowa
lub kajmak do przetozenia

Ciasto przygotowujemy na miesigc przed pieczeniem, a pieczemy na co naj-
mniej 4 dni przed podaniem.

Powoli podgrzewac miod, cukier i ttuszcz, doprowadzajac mieszanke nieomal
do wrzenia. Ostudzi¢ i mieszac drewniang tyzka, dodajac po kolei make, jaja,
mleko wraz z rozpuszczong w nim soda, sol, a na koricu przyprawe do pierni-
kow i bakalie. Wyrobic¢ ciasto i wtozy¢ do kamiennego garnka. Przykryc¢ scie-
reczka i odstawic na cztery tygodnie w chtodne miejsce. Przed pieczeniem po-
dzieli¢ ciasto na trzy czesci i kazda z nich piec na osobnej nattuszczonej
blasze w temperaturze 200°C przez ok. 25 minut. Po ostygnieciu przetozyc
piernik powidtami sliwkowymi, masa marcepanowa lub kajmakiem. Owinac
pergaminem, obciazyc¢ deseczka. Podawac po 4-5 dniach.

Zrodto przepisu:
http://www.kuron.com.pl/przepisy/art88.html
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