Tekst i zdjecie: Scaloops - Szef Kuchni (1460)

Domowe sltodkie sucharki
Lepsze niz kupne

Sktadniki:

= skérka cytrynowa, 1 szt.
* s0l, 1 szczypta

= masto, 6 dag

= 70ttka, 2 dag

= jajka, 2 szt.

= maka, 50 dag

= mleko, 1 szkl.

= cukier, 12 dag

= drozdze, 3 dag

Sposdéb przygotowania:

Odsypac potowe maki. Drozdze i cukier rozpusci¢ w cieptym mleku, wla¢ do maki,
wymieszac i rozczyn postawi¢ w cieptym miejscu do wyrosniecia. Utrze¢ masto
dodajgc po jednym zéttku, po trochu cukier i po jednym jaju. Do masy dodacd
skorke cytrynowa, soli, wyrosniety rozczyn z drozdzy i drugg potowe maki. Ciasto
starannie wyrobi¢, postawi¢ do wyrosniecia. Wyrosniete ciasto wytozy¢ do
wysmarowanej, dtugiej i waskiej blaszki. Gdy powtdrnie podrosnie, posmarowac
rozbitym jajem i wstawi¢ do miernie nagrzanego piekarnika, upiec (45 min.).
Ciasto wytozy¢ i po dwoch dniach pokraja¢ kromki | om grubosci, na blasze i lekko
zrumieni¢ z dwu stron w piecu miernie nagrzanym. Czekolade rozgrza¢ nad para,
gdy rozmieknie zdjg¢ ja i rozcierac zalewajgc gestym syropem. Réwnoczesnie, gdy
lukier zacznie gestnie¢, dodawac po kawateczku masto, ktére powinno sie stopic
pod wptywem temperatury syropu. Masto doktadnie rozetrze¢ z innymi
sktadnikami lukru. Gdy wszystkie sktadniki potacza sie, cieptym lukrem polac
piernik, lukier szybko roztozy¢ réwnomierng warstwg na catej powierzchni. Jezeli
lukier zanadto gestnieje w czasie ucierania, nalezy go rozrzedzi¢ kilkkoma kroplami
wrzgcej wody, tak aby z ftatwoscig lukier mozna byto wylac i rozsmarowac przed
jego zakrzepnieciem.
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