PRZEKLADANIEC DANUSI

Whpisany przez Dana
sobota, 24 lutego 2007 18:30 - Poprawiony niedziela, 07 grudnia 2008 20:12

Ciasto po upieczeniu powinno polezeé ok.10 dni, aby zmiekto.

CIASTO : 800 g maki pszennej, 200 g maki zytniej, 500 g miodu, 1 1/2 szklanki
cukru, 2 tyzeczki sody oczyszczonej, 1 kopiasta tyzka przyprawy do piernikow;
MASA DO PRZELOZENIA : 250 g konfitury z pigwy lub renklod, po 100 g
migdatéw, orzechow (wtoskie, laskowe), fig, rodzynek, smazonej skorki
pomaranczowej, 1/2 szklanki miodu;
poza tym : masto i maka do formy, polewa czekoladowa;

Przygotowa¢ ciasto : Jajka ubi¢ z cukrem na pulchng mase. W rondelku zagrza¢ miéd
z przyprawg do piernikdw. Mgke wymieszac z soda, przesiaé na stolnice, zrobi¢ dotek,
wlaé do niego midd i nozem zarobi¢ ciasto. Dodac jajka i wyrabiaé ciasto, az bedzie
gtadkie i ISnigce. Przykry¢ Sciereczkg i odstawi¢ na kilka godzin, aby
&quot;odpoczeto&quot;. Forme wysmarowaé mastem i wysypa¢ maka. Piekarnik
nagrzac do temp. 180 stopni C. Ciasto wtozy¢ do formy i piec ok. 1 godziny,
sprawdzajac patyczkiem pod koniec tego czasu, czy ciasto upieczone. Ostudzone ciasto
szczelnie zawing€ i odtozy¢ na ok. 10 dni, a nastepnie przetozy¢
masa.

Przygotowaé mase : Migdaty sparzy¢, obraé ze skorek, posiekaé razem z orzechami,
figi pokroi¢ drobno. Konfitury z miodem podgrzewaé w rondelku tak dtugo, az zgestnieja.
Dodac bakalie, smazy¢ jeszcze chwile na matym ogniu, przestudzic. Cieptg masg
przetozy¢ piernik przekrojony na p6t. Polaé polewg czekoladowa.
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