» Piernik fo ciemnobrgzowe, twarde lub miekkie (w zaleznosci
od rodzqju) ciasto wyrabiane z mieszaniny mgki pszennej
i zytnie], mleka, jajek i miodu. Swd] wyjgtkowy aromat
zawdziecza silnym korzennym przyprawom. Cynamon, imbir,
gozdziki, kardamon, gatka muszkatotowa, anyz , czasem
pierz sprawiqjg, ze ciasto pachnie tak wyjgtkowo. Wtasnie
Z uwagi na zastosowanie tych przypraw cidsto zyskato
nazwe piernik od stowa ,pierny”, czyli pieprzny. Z ciasta

piernikowego mozna zrobi¢ rowniez ciasteczka.




PIERNIKOWE ZAPACHY

» Rozdrobnione przyprawy korzenne, wymieszane ze sobq

tworzg przyprawe do piernikow.

» Skitadniki:
o0g cynamonu
15g imbiru
15g gozdzikow
3Qg czerwonego pieprzu
oQg kardamonu
6 zZiaren ziela angielskiego
10g gatki muszkaftotowe]
5g gwiazdek anyzu




PIERNIKOWE ZAPACHY -

ANYz GWIAZDZISTY

» Anyz gwiazdzisty to wiecznie zielone drzewo, ktérego
kwiaty dojrzewaqjgc tworzg suche owoce przypomingjgce
gwiazde. Przyprawg sg zarowno owoce (gwiazdki), jak
I nasiona w nich zawdarte. Przyprawe stosuje sie do ciast,
deserow, potraw stodko-kwasnych, miesnych oraz
warzywnych. Anyzu mozna uzywac w catosci, w formie

rozdrobnionej lub zmielonej.




PIERNIKOWE ZAPACHY -

CYNAMON

» Cynamon jest korg fropikalnego, wiecznie zielonego
drzewa. Wystepuje w dwdch postaciach: utarty na proszek
lub w niewielkich, zwinietych w rulonik kawatkach, ma kolor
rdzawy i dzieki zawartemu w nigj] olejkowi cynamonowemu

charakterystyczny stodkawo-korzenny, lekko piekacy smak

i silny aromat. Uzywany jest do przyprawiania potraw
stodkich z ryzu, pieczonych jabtek, wypiekdw swigtecznych,

np. piernika




PIERNIKOWE ZAPACHY -

GOzDZIKI

» Gozdziki — nierozkwitte, wysuszone pagki kwiatowe drzewa
gozdzikowego, stuzgce jako przyprawa. Drzewo to rosnie
w klimatach fropikalnych i jest wiecznie zielone. Gozdziki
majg barwe ciemnobrunatng, powstatg w czasie suszenia
I odymiania. Smak majg piekgcy, dzieki olejkowi
znajdujgcemu  sie  w  pagkach. Pierwsi  wykorzystali
w lecznictwie gozdziki Chihczycy, zuli przyprawe, by

odswiezy¢ oddech i usmierzy¢ bdl zeba.




PIERNIKOWE ZAPACHY -

K&ARDAMON

» Kardamon rosnie w lasach fropikalnych, dorasta do 4-5
metrow. Owoce zbiera sie jesienig, podczas suchej
pogody. Ma tagodny aromat i intensywny korzenny smak.
Najczescigj sprzedaje sie go w postaci catych owocow,
poniewaz wytuskane z nich i zmielone nasiona szybko fracg
smak i aromat. Nasiona kardamonu mozina stosowac
w catosci, rozdrobnione lub zmielone. Najciekawiej smakuje
z kawg, herbatg i czekoladg, stosuje sie go rowniez jako

dodatek do piernika.




PIERNIKOWE ZAPACHY -

PIEPRZ

» Pieprz — roslina z rodziny pieprzowatych. Nalezg do niego
iczne gatunki wystepujgce na obszarach w cieptych

krgjach. Sg fo gtéwnie rosliny zielne, pngcza,

a takze krzewy i drzewa. Mdajg drobne kwiaty, owocami sg
pestkowce lub jagody. Wiekszos¢ gatunkow zawiera olejki
eteryczne. Najwieksze znaczenie uzytkowe ma pieprz
czarmy, z nasion ktdrego wytwarzana jest popularna

przyprawda.




PIERNIKOWE ZAPACHY -

ZIELE ANGIELSKIE e

» Ziele angielskie, wbrew swojej nazwie nie pochodzi z Angli,
a z Ameryki Srodkowej. Ziele angielskie to niedojrzate,
wysuszone owoce drzewd pimenfowego. Jest to wiecznie
Zielone drzewo o szarej korze | drobnych, biatych
kwiatkach. Na koncach gatgzek z kwiatdw wyrastajg
okrggte, wielkosci ziaren grochu owoce. Po wysuszeniu
stajg sie brunatne o chropowate] powierzchni. Majg ostry,
palgcy smak troche podobny do pieprzu, a zapachem

przypominajg gozdziki, cynamon i gatke muszkatotowa,.




Przepis na Swigteczne pierniki:

Ciasto piernikowe:

1 kg maki pszennej

300 g masta lub margaryny

250 g cukru

250 g plynnego miodu

1 opakowanie przyprawy korzennej do piernika (= 3,5 — 4 tyzeczki)
2 tyzeczki cynamonu

4 tyzki kakao

1 lyzeczka proszku do pieczenia

2 tyzeczki sody oczyszczonej

3 z6ltka

4- 5 tyzek stodkiej, pltynnej $mietany 30- 36%

Lukier krolewski:

1 biatko
ok. 150 g cukru pudru
6 kropli soku z cytryny

Dodatkowo:

landrynki do zrobienia witrazy* (opcjonalnie)
posypka cukrowa

Sposob przygotowania:

6. Chcac zrobi¢ witraze, nalezy wycia¢ pierniczki z otworami w $§rodku.
(Otwor na witraz najlepiej wycia¢ juz na blasze). Do $rodka nalozy¢
pokruszone landrynki**. (Landrynki przelozy¢ do woreczka do mrozenia
1 pottuc watkiem).

7. Jedli pierniczki maja by¢ zawieszone na choince, nalezy przed pieczeniem
zrobi¢ otworki wykataczka.

8. Piec w nagrzanym piekarniku, jedna blach¢ po drugiej, ok. 10 minut
w temperaturze 180°C (grzatka gora- dob). Pozostawi¢ do ostygnigcia.
(Szczegoblnie pierniczki z witrazami pozostawi¢ do ostygnigcia na blasze,
aby witraz zastygl lub po lekkim ostygnigciu zsung¢ pierniczki razem
7 papierem na blat i pozostawi¢ do catkowitego ostygnigcia. Z podanego
przepisu wychodzi 9 blach pierniczkow).

9. Przygotowa¢ lukier. Cukier puder przesia¢. Do miski wla¢ bialko. Doda¢
sok z cytryny i cukier puder. Miksowa¢ mikserem rgcznym ok. 10 minut
na niskich obrotach, uzywajac mieszadet (nie ubijakow to piany), aby
niepotrzebnie nie napowietrza¢ lukru. Lukier powinien by¢ gladki
i 1$nigcy. (Iloé¢ cukru pudru zalezy od wielkos$ci biatka. Wigcej informacji
o lukrze czytaj tutaj: "Lukier krolewski").

10.Pierniczki polukrowac i ewentualnie ozdobi¢ posypka cukrows.

11.Przechowywac najlepiej w szczelnych, metalowych puszkach.

Uwagi:
*Moga by¢ rowniez cukierki nimm?2. Sa migkkie w $rodku, ale to nie szkodzi.

** Jesli wyciete w srodku ksztatty nie maja waskich szczelin np. forma serduszko, to mozna
w $rodek wlozy¢ po prostu cala landrynke. U mnie przy serduszkach si¢ to sprawdzilo.
Sprawdzcie na kilku pierniczkach, bo mozna zaoszczedzi¢ czas.

Jesli pierniczki beda pieczone za dtugo i Sciemnieja, beda wtedy gorzkie.

1.

Masto, cukier, miod, przyprawe korzenng, cynamon i kakao przetozy¢ do
garnka. Podgrzewac stopniowo, ciggle mieszajac, az wszystkie sktadniki
si¢ potaczg. Pozostawi¢ do ostygniecia.

Sod¢ oczyszczong rozpusci¢ w 2 lyzkach wody. Wmiesza¢ do masy
miodowej np. trzepaczka. Nastepnie wmiesza¢ zoltka.

Make wymiesza¢ z proszkiem do pieczenia. Polaczy¢ z masg miodowa
1 zagnie$¢ ciasto. Na koncu doda¢ ok. 4- 5 tyzek $mietany tak, aby
powstato jednolite ciasto.

Ciasto mozna rozwatkowa¢ od razu. (Mozna je réwniez wstawic
do lodowki i1 rozwatkowaé pozniej). Rozwatkowaé na posypanym maka
blacie nie za cienko, na ok. 5- 7 mm.

Z ciasta wykrawa¢ foremkami dowolne ksztalty i uktada¢ je na blasze
wylozonej papierem do pieczenia.




