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I Piernik {ubelski podany z gotowang gruszha, mleczng kruszonka,
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sosem dliwkowym oraz lodami miodowo orzechowymi

SKEADNIKI

* 700g miodu pszczelego

* 1 kg maki

250 g masta

* Przyprawa korzenna
opakowanie

* 3 kurze jaja.

MLECZNA KRUSZONKA

« 60 g mleka w proszku (granulowanego)
* 2 tyzki maki ziemniaczanej

* 80 g maki pszennej
* 2 szczypty soli
* 100 g cukru70 g masta

S0S SLIWKOWY

« Sliwki 20 dag

» Masto 1tyzka

* Wino czerwone 0,5 litra
* Cukier

GOTOWANA GRUSZKA

Miéd i masto podgrzewamy na matym ogniu, az zblizg sie do momentu wrzenia ale nie dopuszczamy
do zagotowania. Odstawiamy mase do schtodzenia.

Do letniej masy dodajemy porcjami make, jaja i mleko rozrobione z solg. Ciasto starannie wyrabiamy przez
okoto 30 minut. Ciasto powinno by¢ dos¢ luzne i bardzo klejace, w lodéwce stezeje. Jak mamy juz gotowe
ciasto, wktadamy je do glinianego garnka, szklanego naczynia lub miski byle nie do plastiku czy tam do
metalu. Przykrywamy scierka lub talerzem i wktadamy do lodéwki na minimum miesiac.

Przed pieczeniem, 4-5 dni wczesSniej, wyciggamy ciasto na pare godzin, czekamy az uzyska konsystencje ktéra
pozwoli nam na swobodne rozwatkowanie. Ciasto wyjete z lodéwki bedzie jak kamien. Dzielimy ciasto na
3 réwne czesci, obsypujemy maka i watkujemy cienko na placki o grubosci okoto 0,5-1cm. W zaleznosci jak
duza mamy forme do pieczenia. Kazdy placek pieczemy osobno, w piekarniku rozgrzanym do 170-180 C z
wtaczong tylko grzatka dolng. Musimy uwazac bo ciasta na miodzie lubia sie szybko przypalac. Pieczemy
okoto 20 minut ale lepiej sprawdza¢ ciasto patyczkiem i sugerowac sie zarumienieniem.

Po ostudzeniu jest odpowiedni moment na przetozenie ich powidtami. Tak, wiec przektadamy piernika lekko
podgrzanymi powidtami, przykrywamy Sciereczka Iniang i obciagzamy. Odstawiamy w cieptym i wilgotnym
miejscu. Po przetozeniu powidtami dodatkowa zwilgotnieje.

Masto rozpusci¢ w rondelku, odstawi¢. W misce potaczy¢ wszystkie suche sktadniki, dodac
rozpuszczane masto i przy pomocy widelca wymieszac do uzyskania kruszonki. Otrzymana
mieszanke wysypact réwnomiernie na blache piekarnika wytozona papierem do pieczenia
i piec przez 10 minut w 120°c. Wyja¢, wystudzic¢ i gotowe.

W rondelku przesmazamy na masle sliwki do momentu az beda miekkie, dodajemy ukier
mieszajac, nastepnie wlewamy wino i gotujemy na matym ogniu przez 5 minut po czy
blenderujemy mikserem i przecieramy przez sito. Otrzymany sos podajemy z naszym pierni-
kiem

Gruszke obieram i drylujemy z nasion po czym gotujemy okoto 4 minut w winie z dodatkiem
miodu oraz przypraw korzennych. Ugotowang gruszke podajemy z naszym piernikiem.
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