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PIERNIK SWIATECZNY Z MASA SLIWKOWAL | ORZECHOWA (dojrzewajacy)

Sktadniki (z podaniem gramatury)

Przepis na cztery pierniki pieczone w formie typu ,,keksdwka”. Piernik jest pracochtonny ale
jego smak jest jedyny w swoim rodzaju. Jego przygotowanie rozpoczynamy juz na poczatku
listopada.

Ciasto:

- 500 g miodu prawdziwego

- 250 g margaryny lub masta

- 1 kg maki

- 120 ml mleka

- 3 jajka roztrzepane

- 2 opakowania przyprawy do piernika
- 2 szkl. cukru

- 2 tyzeczki sody

- szczypta soli

Masa orzechowa:

- 1 szkl. cukru pudru

- 250 g mielonych orzechéw wioskich
- kilka kropel aromatu migdatowego

- 1 tyzka masta

- 1 tyzka wodki

- 15 tyzek mleka

Masa czekoladowo- $liwkowa

- 600 g powidet sliwkowych i ewentualnie 100 g suszonych Sliwek
- 2 tabliczki gorzkiej czekolady

- 1 tyzka wodki

Doktadny opis sposobu wykonania potrawy

Wykonanie:

12 listopada — przygotowanie ciasta piernikowego:

Margaryne lub masto, midd i cukier zagotowaé do potgczenia sie sktadnikdéw. Wszystko
ostudzi¢. Magke z sodg przesia¢ do miski, wla¢ ostudzong mase, dodac roztrzepane jajka,
wsypac przyprawe do piernikéw, dodac sél i mleko. Wszystko wyrobi¢ drewniang tyzka. Nakry¢
folig spozywczg. OdstawiC najlepiej do piwnicy, w chtodne miejsce.

8 grudnia — pieczenie piernikéw

Przygotowane wczes$niej ciasto, wytozy¢ na stolnice. Podzieli¢ na 4 czesci. Foremki ,,keksowki
wytozy¢ papierem do pieczenia. Wtozy¢ ciasto. Pierniki piec w temp. 180 stopni przez ok. 50
minut. Kazdy piekarnik piecze inaczej, wiec najlepiej sprawdzi¢ za pomocg patyczka.
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Ostudzone pierniki zawing¢ w Scierke, zamknaé w pojemniku i odstawi¢ w chtodne miejsce.

15 grudnia — przektadanie piernikéw masami

Masa orzechowa: do garnka wla¢ mleko, dodac¢ cukier i orzechy. Do cieptej masy dodac olejek
migdatowy, masto i wodke. Dobrze wymieszac. Przektadac pierniki ciepta masa.

Masa czekoladowo — $liwkowa: Powidta czekoladowe podgrzaé w garnku, doda¢ potamang
czekolade. Podgrzewac tak dtugo az sie rozpusci. Na koniec doda¢ wodke. Do masy mozna
dodac réwniez pokrojone drobno suszone $liwki, aczkolwiek to wedle uznania.

Kazdy piernik podzieli¢ na trzy czesci. Trzeba to robi¢ ostroznie bo pierniki sg jeszcze twarde.
Na pierwszg warstwe piernika wytozy¢ mase orzechowa, na to druga czes¢ piernika, nastepnie
masa czekoladowo — Sliwkowa i piernik. Masy czekoladowo — Sliwkowej jeszcze sporo zostanie,
gdyz kazdy z piernikbw nalezy jeszcze z wierzchu nig precyzyjnie posmarowac. Obsmarowane
pierniki nalezy zawing¢ w folie aluminiowg i odstawi¢ w chtodne miejsce.

23 grudnia — oblewanie piernikbw polewg czekoladowg i dekoracja

Kazdy z piernikow obla¢ polewg czekoladowa. Mozna zrobi¢ wtasng, ulubiong ( np. 2 gorzkie
lub mleczne czekolady rozpusci¢ ze 140 ml. Smietanki 30%) lub wykorzystac juz gotowa.
Pierniki udekorowa¢ wedle wtasnego pomystu i kreatywnosci.
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