Miodowniki babuni 1 inne

Pierniki, miodowniki, katarzynki,
catuski, brukowce, serduszka i kota-
cze miodowe oto kilka przyktadow z
przebogatego wyboru gwiazdkowych
wypiekow miodowych. Gwiazdko-
wych, bo wlasnie owe stodkie,
pachnace miodem 1 korzeniami
drobiazgi wnosza do naszych domow
Swiateczng ~ atmosfer¢  pogody,
radosci, ciepta i zyczliwosci.

Jezeli juz o gwiazdkowych
przysmakach mowa, to trzeba
wiedzie¢, ze nasze babcie i prababcie
ciasto do S$wiatecznego wypieku
przygotowywaly juz na wiele dni,
tygodni a nawet miesigcy wczesniej;
ztozone w kamiennej dziezy i
przeniesione do chtodnej piwnicy -
dojrzewato.

Dzi§  réwniez  stosuje  si¢
lezakowanie podstawowego ciasta
piernikowego (maka pszenna, zytnia,
midd i korzenie) przez 4-8 tygodni w
temperaturze 18-20°C. Tego rodzaju
przechowywanie zwigksza aktyw-

nos¢ procesé6w  biologicznych
zachodzacych w cie$cie i wplywa
dodatnio na jako$¢  wyrobow
piernikowych.

Dojrzate ciasto uzupetnia si¢ pozo-
statymi sktadnikami wedtug
receptury, dodaje si¢ Srodkow

spulchniajacych rozpuszczonych w
wodzie, po czym miesi si¢ przez 40-
50 minut. Temperatura ciasta nie
powinna  przekracza¢  30°C, a
wilgotnos¢ 20 - 22%. Ciasto o
mniejszej wilgotnosci (gestsze) w
niewielkim stopniu zwigksza obje-
tos¢ (rosnie) i formowane zachowuje

ostre kontury. Natomiast
zwigkszenie wilgotno$ci  powyzej
23%  (ciasto  luzne)  prowa-

dzi do rozlewania si¢ wypieku.

Wydaje mi sig, ze tych kilka prak-
tycznych uwag ogoélnych moze si¢ w
kazdym gospodarstwie domowym
przyda¢. Na zakonczenie dodam
tylko dla wyjasnienia, ze ciasto
piernikowe mozna przygotowac¢ '"na
zimno” i przez zaparzanie. Szczegoty
juz przy nastgpnej okazji. Teraz do
dzieta. Oto kilka przepisow ze
starego  zeszytu  babuni, tzw.
sekretnika. Na og6t babcie - chociaz
bardzo chgtnie i szczodrze traktuja
wszystkich swymi wypieka-
mi 1 lubia, kiedy je pochwali¢ -
sekrety przyrzadzania owych
smakowitosci zdradzaja ~ nader
opornie.
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Miodownik nadziewany

sktadniki ciasta:

200 g miodu 1 tyzka wody
100 g cukru 1/, tyzeczki

50 g masta cynamonu
(margaryny) 1 paczka proszku
1 jajo do pieczenia

500 g maki pszennej

Nadzienie: stoik (okoto 0,5 kg)
dzemu pomaranczowo-jabtkowego

lub innego o dobrym smaku.
Skladniki polewy: 150 g cukru
pudru, 2 tyzki soku z cytryny.

Miéd, cukier i thuszez rozpuscié
i schtodzi¢. Do wystudzonej masy
doda¢ jajo, cynamon i wodeg. Make
wymiesza¢ z proszkiem do pieczenia
i tez stopniowo dodawac,
przygotowujac ciasto, ktore nalezy
dobrze  wymiesi¢.  2/3  ciasta
rozktadamy cienka warstwa na
natluszczonej blasze, przy czym bo-
ki nalezy nieco podgia¢. Na ciasto
rozktadamy roéwna warstwa dobrze
wymieszane nadzienie, a nastgpnie
przykrywamy je pozostatym ciastem.
Ciasto z wierzchu nakluwamy
widelcem. W dobrze nagrzanym
piekarniku pieczemy okoto 20-25
minut.

Z cukru pudru i soku z cytryny
przygotowujemy polewe. Gdyby
byta zbyt gesta, nalezy doda¢ nieco
wody. Po  wypieczeniu ciepty
miodownik smarujemy polewa i
krajemy na porcje.

Miodownik anyzowy

250 g miodu 1 tyzeczka anyzu
125 g cukru 1 tyzeczka
1 paczka cukru  cynamonu
waniliowego 500 g maki
1 jajo pszennej
1/3 I mleka 1 paczka proszku
do pieczenia

Miéd 1 cukier rozpuscié. Do

wystudzonej masy doda¢ cukier

waniliowy, jajo i dobrze utarty anyz
oraz cynamon. Make przesiaé,
zmiesza¢ z proszkiem do pieczenia i
wraz z dodatkiem mleka wymieszac.
Mleka doda¢ tylko tyle, aby ciasto
sptywalo z tyzki.

Ciasto umieszczamy w prodizu
wytozonym folia aluminiowa i
pieczemy  40-45 minut. Po
wypieczeniu miodownik mozemy
posypac¢ z wierzchu cukrem pudrem.
Miodownik  przechowany przez
dtuzszy czas utrzymuje §wiezo$¢.

Tak prezentuje sie miodownik nadziewany

Ozdobne pierniczki miodowe na
choinke

Receptura ze zbioru przepisow na
miodowe pieczywo wydanego przez
Stowacki Zwiazek Pszczelarzy w

Bratystawie.

Sktadniki: 2 jaja

500 g miodu 20 g sody

300 g cukru 0Czyszczonej,

0,25 1 wody przyprawy korzenne
1 kg maki (cynamon, gozdziki) |
pszennej

Mibd, cukier i wodg przegotowac.
Goracym plynem sparzy¢é make i
wyrobi¢ ciasto. Do ochlodzonego
ciasta doda¢ jaja, zmielone dodatki
korzenne wg uznania oraz sod¢
oczyszczona. Ciasto jeszcze raz
dobrze wyrobi¢ i wstawi¢ na 4-5
godzin do lodowki. Nastepnie
rozwatkowaé i wykrawac serduszka,
koteczka, pierScienie i inne figury
(rys.). Wycinanki te ulozone na
blasze powleczonej cienka war-
stewka wosku smarujemy z wierzchu

rozbitym jajkiem i pieczemy w
dobrze  nagrzanym  piekarniku.
Pierniczki prezentuja si¢ bardzo
apetycznie.

Placuszki miodowe

165g miodu 1 tyzeczka sody

165g cukru 0Czyszczonej

165g masta 1/2 tyzeczka

(margaryny) cynamonu

500g maki 1/2 tyzeczki
mielonych
(utartych)
gozdzikow

Make, dodatki korzenne i sod¢ wy-
miesza¢. Miodd, cukier 1 masto

zagotowa¢, wystudzi¢ 1 stopniowo
dodawa¢ do maki. Otrzymane ciasto
dobrze  wymiesic.  Po  kilku
godzinach lub nastgpnego dnia
rozwatkowaé, wykrawa¢ okragle
placuszki i piec w $rednio na-
grzanym piekarniku. Upieczone pla-
cuszki przy wyjmowaniu moga byc¢
jeszcze catkiem migkkie. Twardnieja
dopiero po wystygnigciu.
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Jezeli lubimy ciasteczka kruche,
chrupkie - nalezy je przechowywac
w szczelnie zamknigtej puszce.
Jezeli wolimy miekkie — ciasteczka
w otwartym naczyniu wstawiamy do
chtodnego pomieszczenia.

Skromnym, cho¢  smacznym
placuszkom miodowym, mozemy
doda¢  $wiatecznego  splendoru,
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wzbogacajac ciasto przed
wypieczeniem w siekane orzechy i
migdaty, a takze drobno pokrajane
kandyzowane owoce.

Mgr inz. Mieczyslaw Wojtacki

Z ciasta wycinamy pierniki
réznego ksztattu i ukladamy je na
powleczonej woskiem blasze
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