GWIAZDKOWE

PRZYSMAKI

,Nie po to cztowiek zyje, aby

jeécé - ale je dlatego, aby zy¢".
Niewatpliwie piekna to
maksyma, chociaz

przedstawia dwie skrajnoSci.
Prawda, jak zwykle, lezy
posrodku. Sprobujmy wiec
znalez¢ w tym, co zjadamy dla
uzyskania energii zyciowej 1

sit do codziennej pracy,
rowniez odrobing przyjem-
nos$ci, zadowolenia 1 radoéci
zycia.

Najlepsza, do tego okazje
stwarza Wigilia 1 Gwiazdka -
Swieto rodzinne, jarzace sie
blaskiem $wiec, pachnace
choinka, 1 mlodowym pier-
nikiem, a jezeli juz mowa o
pierniku czy innym cieScie
miodowym, wypada co$§ ze
Swiatecznych przysmakow
poprébowac. Oto kilka
przepisOw wartych staran i

zachodu.
1. Miodownik
starolitewski. Sktadniki:

0,50 kg maki, 0,30 kg miodu,
0,20 kg cukru, 3 jaja, 0,25 1
zsiadlego mleka, 1 lyzeczka
oczyszczonej sody, 2 lyzeczki
przypraw korzennych.

Zanim zabierzemy sie do
pieczenia miodownika,
przygotowujemy speqalny
zestaw przypraw korzennych,
w sklad ktorych wchodzi cy-
namon, gozdziki, ziele
angielskie, imbir, gatka
muszkatolowa, rozdrobniona
skorka pomaranczowa 1
cytrynowa. Korzenie drobno
utrze¢ lub zemleé, wymieszaé
1 zlozy¢ do hermetycznie
zamykanego stoika. W razie
potrzeby uzyé przygotowana
mieszanke nie tylko do
miodownika starolitewskiego,

ale 1 do innych wypiekéw
miodowych.
Sposob przyrzadzanla

Miéd zagotowac 1 ostudzié.
Z6ttka utrzeé z cukrem, dodaé
mleko, midéd, przyprawy i
czes¢ maki z soda. Wszystko
dobrze utrze¢. Biatka jaj ubi¢
na piane, ktéora dodajemy do
ciasta wraz z reszta maki.
Catos¢ lekko mieszamy 1
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pieczemy okolo 30 minut w
Srednio goracym piekarniku.
2. Piernik zydowski.
Sktadniki: 3 szklanki maki, 1
szklanka (0,35 kg) miodu, 3
jaja, 1 Kkieliszek rumu, 1
lyzeczka sody oczyszczonej, 1
lyzeczka przypraw Kkorzen-
nych.

Sposob przyrzadzania:
Jaja, rum 1 sode utrze¢ z
miodem 1 korzeniami. Dodacé
make 1 wymieszaé¢ na wolne
ciasto. Wlaé calo$¢ do na-
thuszczonej formy 1 piec wolno

okoto 1 godziny. Stopien
wypieku sprawdzi¢ patycz-
kiem.

3. Piernik gospodarski.
Sktadniki: 0,50 kg maki
pszennej grubsze) (po-

§ledniej), 0,40 kg miodu, 0,25
kg cukru, 3 jaja, 1 lyzeczka
przypraw  korzennych, 1
lyzeczka skérki po-
maranczowej 1 cytrynowej, 1
tyzeczka orzechdéw, 1 tyzeczka
(czubata) sody oczyszczone].

Sposob przyrzqdzama:
Miéd z cukrem zagotowad,
zszumowac, wyla¢ na miske.

Wsypywaé powoli make 1
wyrabiaé¢ clasto (najpierw
lyzka, potem rekami).
Dodawaé  jaja, korzenie,
skorke pomaranczowa, orze-
chy, sode. Ciasto trzeba
mieszaé okolo 1 godziny,
powinno byé geste. Wyrobione
ciasto wlozy¢ do wy-

smarowane] maslem blachy i
na godzing postawi¢ w
cieplym miejscu, aby wyroslo
Nastepnie wstawié do
nagrzanego piekarnika.
Stopien wypieku sprawdzié
patyczkiem.

4. Pierniki moskiewskie.
Sktadniki: 0,50 kg maki
pszennej, 0,25 kg miodu, 0,15
kg cukru pudru, 0,15 kg
masta, 1/3 szklanki wody, 1
jajo, 1 lyzeczka sody
oczyszczonej, 1 lyzeczka
przypraw korzennych (mie-
lonych), 15 g migdatéw lub
orzechow.

Sposob przyrzadzania:
Cukier roZpuszczony w
wodzie przegotowad, a

otrzymany syrop schtodzi¢ do
temperatury pokojowe;j.
Nastepnie doda¢ miéd, masto
1 przyprawy korzenne -
wymiesza¢. 7Z kolei dodaé
make wraz z soda, wygniesé
na ciasto 1 rozwalkowaé na
grubosé 1—1,5 cm. Mozna z
tego wykrawaé kawalki o
dowolnych wymiarach lub w
caloéci wylozyé na nattusz-
czong blache. Z wierzchu
smarujemy jajkiem, naktu-
wamy widelcem 1 posypujemy
siekanymi migdatami.
Pieczemy w $rednio goracym
piekarniku, otrzymujemy
kruche, stodkie pierniki.

5. Piernik wyborowy
(S§wiateczny). Sktadniki:
0,85 kg maki krupczatki,
0,50 kg miodu, 0,50 kg
cukru pudru, 8 jaj, 020 kg
masta, 1 (podwdjny) proszek
do pieczenia, 2 lyzeczki
przypraw korzennych, skérka
pomaranczowa rozdrobniona,
orzechy, migdaty — dowolnie.

Sposoéb przyrzadzania:
maslto rozetrzeé¢, dodawaé
kolejno cukier puder, po 1
zoltku, rozpuszczony midd
(z1rnny) przyprawy korzenne,
skorke pomaranczows, 1
potowe maki. Wszystko przez
jaki$ czas ucieraé. Nastepnie
domieszaé reszte maki,
posiekane orzechy i ubita na
sztywno piane z bialek. Ciasto
wylozy¢é do formy 1 piec w
nagrzanym piekarniku.
Stopien wypieku sprawdzamy
patyczkiem.

Na  zakonczenie  podajg
prosty przepis na smaczny 1
latwy do przygotowania lukier
do wszystkich piernikéw 1

pierniczkow.
Lukier pomaranczowy.
Na tarce utrze¢ jedna

pomarancze, wycisngé sok z
duzej cytryny. Dodac cukier
puder 1 uciera¢ w donicy az
zbieleje 1 zgestnieje. Lukrem
smarowa¢ pierniki 1 0w
temperaturze pokojowe;j
pozostawi¢ do wysuszenia.

M. Wojtacki


http://www.leonard.kolasa.priv.pl/

