,»Catuski" i kawatki piernika ,,Mis"

W  okresie przed$wiatecznym
sklepy cukiernicze oferuja nam
wprawdzie bogaty i bardzo
zroéznicowany asortyment
wypiekéw 1 stodyczy, ale
proponowane ponizej drobiazgi,
przygotowane domowym
sposobem, procz niewatpliwych
walorow smakowych stwarzaja
jakas osobliwa Swiateczna
atmosferg. Szczegodlnie tez je lubia
dzieci - zreszta moze nie tylko
dzieci...

Mingty czasy, kiedy wytaczna
domena gospodyni  doskonatej
byla kuchnia, a punktem jej
honoru - czestowanie mitych go$ci
wyrobami przygotowanymi
wedlug zazdros$nie strzezonych
przepisow, nierzadko przekazywa-
nych z pokolenia na pokolenie.

Dzi§ nasz ,Ludwik" (czytaj -
pan domu), jesli juz sam nie pitrasi
w Kkuchni, to przynajmniej pomaga
zmywa¢ naczynia. I nie uwazam
wecale, aby to byla praca niegodna
mezezyzny. Znam jednak wiele
innych  zaje¢ z  dziedziny
gastronomii nie tylko ciekawych,
ale wymagajacych wrecz tworczej
inwencji. Do nich wiasnie nalezy
wyrob wszelkiego rodzaju
stodkos$ci na §wiateczny stot.

Nizej podaj¢ kilki ciekawych
przepiso6w do wykorzystania.

1. Piernik miodowy ,Mis"
(przepis wyproébowano W
najtatwiej dostgpnym  sprzgcie

piekarniczym, jakim jest elek-
tryczny prodiz. Sktadniki: 12 dkg
miodu (najlepiej gryczanego), 10
dkg cukru, 3 jaja, 25 dkg maki, 5

dkg masta, 0,5 dkg sody
oczyszczonej, przyprawy korzenne
wedlug smaku, 2 tyzki
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Stodkie drobiazgi
na swiateczny stot

rozdrobnionych bakalii (rodzynki,
figi, migdaly, orzechy itd.).

Plynny mio6d i masto utrze¢ z
cukrem,  zoOltkami, soda i
bakaliami. Doda¢ make i biatko
ubite na piane. Do wnetrza dobrze
wysmarowanego mastem i lekko
oproszonego tarta butka prodiza (z
wkladka) wlewamy $rednio geste
ciasto. Prodiz wilaczamy na 30
minut, potem 3-minutowa przerwa
i ponownie wiaczamy na 10 minut.

Piernik mozna przetozy¢
marmolada, a wierzch polu-
krowac.

2. Kruche ,caluski" doskonate
jako dodatek do miodow pitnych i
win. Sktadniki: 35 dkg miodu, 20
dkg cukru, 2 jaja, okoto 60 dkg
maki, 1,5 tyzki masta lub innego
thuszczu, 1 tyzeczka cynamonu, 1
lyzeczka sody oczyszczonej, otarta
skorka z polowy cytryny.

Miod rozpusci¢ 1 ostudzi€. Jaja
utrze¢ z cukrem 1 mastem, wlaé

mioéd, wsypa¢ czes¢  maki,
wymiesza¢ tyzka. Doda¢ sodg i1
cynamon oraz reszt¢ maki,

wyrobi¢ ciasto jak na butki. Z
ciasta wyrabia¢ watki grubosci 3-4
cm, kraja¢ 1 utoczy¢ kulki
wielko$ci  wloskiego  orzecha.
Kulki te uktada¢ na blasze wy-

smarowanej  lekko  woskiem
pszezelim.  Piec w  goracym
piekarniku. Powinny sig

sptaszczy¢, ale nie zanadto rozle-
waé. W razie potrzeby dodaé
jeszcze troche maki.

3. Marokanki (przepis czeski).
Marokanki to mate, bakaliowe
placuszki  wschodniego  typu,
bardzo smaczne, pozywne. Trochg
cierpliwosci trzeba jednak przy
rozdrabnianiu kandyzowanych
owocow 1 orzechow. Sktadniki: 8
dkg miodu, 2 dkg masta, 0,25 |
mleka, 5 dkg maki, 10 dkg
orzechow wloskich, laskowych i1
migdatow. 10 dkg kandyzowanej
skorki pomaranczowej, 5 dkg
réznych kandyzowanych owocow,
(figi, daktyle tez) 3 dkg rodzynek,
trochg cynamonu.

W litrowym garnku rozcieramy
make z mlekiem, dodajemy masto
1 miod.
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Nastepnie naczynie

wstawiamy do nieco wigkszego

garnka z gotujaca si¢ woda.
Sktadniki ucieramy az do zgg-
stnienia catej masy. Z kolei
dodajemy  drobno  posiekane
kandyzowane  owoce,  skorke
pomaranczowa, rodzynki, orzechy,
migdaty, cynamon i mieszamy juz
bez ogrzewania.

Na wysmarowang tluszczem i
wysypana maka blachg ktadziemy
mata lyzeczka porcyjki ciasta i
pieczemy w S$rednio goracym

piekarniku  okoto 20  minut.
Zarumienione 1 gorace jeszcze
marokanki zbieramy z blachy

(przy uzyciu noza). Zyskuja wiele
na smaku, jezeli obla¢ je z
wierzchu czekoladowa polewa.

Smacznego!
M. Wojtacki
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