Piernik na karmelu-brukowiec

Skladniki:

Wszystkie produkty potrzebne do wypieku tego tradycyjnego ciasta nalezy wczesniej
przygotowac. Sg to:

* maka pszenna

¢ mleko
e smalec
e cukier

* kwas$na Smietana

e przyprawy zapachowe: cynamon, zmielone gozdziki, amoniak, proszek do pieczenia
lub przyprawa piernikowa kupiona w sklepie

* dobre sliwkowe powidta

* orzechy

Cze¢$¢ produktdw pochodzi z wlasnego gospodarstwa, takie jak: mgka ze zmielonej we mtynie
,,SWojej” pszenicy, smalec z wlasnego uboju gospodarczego i Smietana od wiasnej krowy.
W sklepie kupowano jedynie przyprawy korzenne, cukier, amoniak i proszek do pieczenia.

Wykonanie:

Roztopi¢ 60 dkg smalcu, wla¢ do miski, gdzie wsypano wczesniej 2,5 szklanki cukru.
Z nastepnej porcji 2,5 szklanki cukru zrobi¢ karmel, upalajac cukier na patelni. Kiedy karmel
jest juz gotowy, nalezy podla¢ go 1 litrem wrzacej wody. Wymieszac i karmel wystudzi¢. Gdy
juz wystygnie, wlewamy go do juz roztopionego smalcu i cukru. Do maki (ok. 2 kg) dodaé
przyprawy 1 wsypywac po troszku do karmelu, mieszajagc. Doda¢ amoniak (1 paczke)
rozpuszczony w 0,5 szklanki mleka oraz proszek do pieczenia i kwasng Smietane.

Ciasto wyrabia¢ do$¢ dlugo i starannie r¢kami, do uzyskania jednolitego wygladu.
Po wyrobieniu uformowa¢ z ciasta kulg, wlozy¢ do kamiennego garnka i przechowywacé
w chtodnym miejscu nakryte $ciereczka, nawet do miesigca. Nazywa si¢ to ,lezakowanie
ciasta”.

Na tydzien przed $wigtami Bozego Narodzenia ciasto przynosi si¢ ,,z chtodu” do kuchni, gdzie
nazajutrz mozna przystapic¢ do pieczenia. Ciasto dzieli si¢ na kawalki, watkujac kazda czegs¢ na
grubo$¢ 1 cm, naktada si¢ na nattuszczona blache do pieczenia i wktada no nagrzanego
piekarnika. Stopien upieczenia sprawdza si¢ patyczkiem drewnianym zaostrzonym-gdy
patyczek wlozony do ciasta i wyjety jest suchy, oznacza to, ze piernik jest upieczony.

Z jednej czesci ciasta toczy si¢ mate kulki, ktére rozrzuca si¢ na natluszczonej blasze i rOwniez
wypieka. Po wupieczeniu kuli tworza nierOwna powierzchni¢. Kiedy wszystkie placki
piernikowe (najczesciej 3) sa upieczone i wystudzone, przeklada si¢ je powidtami §liwkowymi
wilasnej roboty. Najczesciej piernik/brukowiec jest sktadany z 3 czesci upieczonego ciasta.
Na wierzch zawsze ktadzie si¢ ciasto z kulek.



Kiedy juz przetozy si¢ placki powidtami, zawija si¢ brukowiec w papier i obcigza deseczka na
ok. 2 dni. P6zniej piernik mozna obla¢ biatym lukrem sporzadzonym cukru pudru i odrobiny
goracego mleka lub polewa czekoladowa. Upieczone kulki tworzg na ciescie pagorkowata
powierzchnig, co przypomina swoim wygladem uliczny bruk, stad nazwa.
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