Piernik staropolski
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Skladniki:

¢ 1 kg maki pszennej

400 g cukru (mozna da¢ o polowe mniej)
250 g masta

Y% kg miodu

3 jajka

3 tyzeczki sody oczyszczonej

125 ml zimnego mleka

Y tyzeczki soli

Przyprawy:

* po 1 tyzeczce mielonego cynamonu i imbiru
* po % tyzeczki mielonego pieprzu, gatki muszkatotowej, mielonego ziela angielskiego
e po % lyzeczki mielonego anyzu i mielonych gozdzikéw

Przygotowanie:

Miod, cukier i masto podgrzac¢ prawie do zagotowania, ale nie zagotowac. Wystudzi¢. Stopniowo,



wyrabiajac reka, dodawac¢ make, jajka, sode rozpuszczong w mleku, sol i przyprawy.

Gotowe ciasto uformowac w kule i wtozy¢ do kamionkowego lub emaliowanego garnka. Przykry¢
Sciereczka i zostawi¢ w chtodnym miejscu (piwnica, lodéwka), by dojrzewato przez 4-5 tygodni.

Rozgrzac piekarnik do 180°C.

Dojrzate ciasto podzieli¢ na trzy rowne czesci, utozy¢ w kekséwkach wytozonych papierem do
pieczenia. Piec 40-50 minut, sprawdzi¢ patyczkiem czy sa upieczone. Studzi¢ na kratce.

Ostudzone pierniki zawina¢ w $ciereczki i odtozy¢ w chtodne miejsce na kilka dni, by skruszaty.

Kazdy piernik przekroi¢ na 3 czesci, przetozy¢ powidtami lub powidtami z czekolada. Przetozone
pierniki zawina¢ w folie aluminiowa. Dzien przed wigilia obla¢ czekoladowa. Mozna dodatkowo
posypac posiekanymi orzechami.

Zrédto: https://gotuj.eglos.pl/aktualnosci/item/33853-piernik-staropolski



