Tekst i zdjecie: Szpilka - Srebrny Szef Kuchni (1816)
Piernik z miodu rumienionego
Uwazaé¢ by midd nie wykipiat

Sktadniki:

= ttuszcz, 4 dag

* midd, 0.25 1

= gozdziki, 4 szt.

= cynamon, 1 tyzecz.

= gatka muszkatotowa, 1 tyzecz.
= woda, 6 tyzk.

» 70ttka, 5 szt.

= cukier, 20 dag

* maka, 50 dag

= biatka, 5 szt.

= soda oczyszczona, 1 dag
= bakalie, 20 dag

Sposdéb przygotowania:

Midd z przyprawami ostroznie zrumieni¢ mieszajac, aby nie wykipiat, doda¢ 3 tyzki
wody gotowanej, przestudzi¢. Optukac rodzynki, pokraja¢ orzechy i skoérke
pomaranczowg. Przygotowaé podtuzne, waskie blachy. Rozetrze¢ ttuszcz z
zo6ttkami, doda¢ midd i cukier, utrze¢. Ubi¢ piane. Piane wytozy¢ na zéttka z
cukrem, doda¢ make, wymieszac i wyrabiac reka przez 20 minut. Rozpusci¢ sode
w wodzie zimnej, przegotowanej, dodac¢ do ciasta sode i bakalie, wymieszac
starannie rekg, ciasto wytozy¢ do formy, piec do | godziny w niezbyt wygrzanym
piekarniku (160°). Ciasto naktu¢ gteboko zaostrzonym drewienkiem,. a gdy
wychodzi suche, ciasto wyjac i troche przestudzi¢ w formie Piernik odkraja¢ nozem
od formy, wytozy¢ ostroznie i ostudzi¢ opierajac o brzeg stolnicy. Piernik mozna
polukrowad lukrem czekoladowym.
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