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CIASTO: 500 g ptynnego miodu, 700 g cukru, 150 g masta, 3 jaja, 50 g zmielonych
orzechow laskowych, 50 g przyprawy piernikowej (mielony imbir, gozdziki,
cynamon, kardamon, gatka muszkatotowa, ziele angielskie), 50 g kakao, filizanka
zaparzonej mocnej kawy,1,5 N <3

kg maki pszennej, 2 ptaskie tyzeczki sody, 1 plaskadl.;liéczka proszku do
pieczenia;

MARCEPAN : 300 g migdatow, 300 g cukru pudru, kieliszek koniaku lub 3 tyzki
soku cytrynowego;

LUKIER CZEKOLADOWY: 300 g cukru pudru, 50 g kakao, 50 g masta, 5 tyzek
goracego mleka;

POZA TYM: dzem malinowy lub powidta sliwkowe do przetozenial

Przygotowaé marcepan: przygotowaé na trzy dni przed pieczeniem piernika. Migdaty
wrzuci¢ do wrzatku na 1 minute i jeszcze gorgce wytuskac ze skorek, obsuszy¢ lekko w
cieptym piekarniku, po czym przepusci¢ 2 razy przez maszynke. Zmielone migdaty
utrze¢ w donicy, dodajac cukier puder i koniak (lub sok z cytryny). Utartg mase
podgrzewac w rondlu, ciggle mieszajac, az zacznie odstawac od dna. Zawingé w
wilgotng Iniang szmatke i zostawié na trzy dni.

Przygotowag ciasto : ptynny miod, cukier i masto uciera¢ w misce, az utworzy sie
ptynna masa. Ciggle ucierajac dodawac po jednym jajku, wsypaé zmielone orzechy,
dodac korzenie, kakao, wla¢ kawe. Make przesiac i wymieszac z sodg i proszkiem do
pieczenia (soda podniesie ciezkie ciasto w pierwszych minutach pieczenia, proszek
bedzie je spulchniat przez caty czas pieczenia). Potaczyé make z masg miodowa, ciasto
doktadnie wyrobi¢ i odstawi¢ w chtodne miejsce na kilka nascie godzin, mozna nawet na
caty tydzien.

Ciasto podzieli¢ na 3 czesci, cienko rozwatkowac i upiec 3 placki. Piec ok. 30 minut w
temp. ok. 180°C.

Gdy placki ostygna, dwa z nich posmarowaé dos¢ grubo dzemem malinowym lub
powidtami sliwkowymi i ztozyC. Wierzch takze posmarowac cienko dzemem lub
powidtami. Nastepnie rozwatkowaé na stolnicy posypanej cukrem pudrem cienki ptat
marcepanu wielko$ci placka piernikowego i natozy¢ na gére. Trzeci placek piernikowy
rowniez posmarowac cienko dzemem i tg wiasnie strong przytozy¢ do marcepanu.
Piernik przykry¢ arkuszem papieru pergaminowego i obcigzy¢. Nastepnego dnia
pokroi¢ na niewielkie kostki i polukrowac czekoladg lub lukrem czekoladowym.
Przygotowaé lukier czekoladowy:ll cukier puder, kakao, masto i mleko utrze¢ na
jednolitg mase. Ptaskim pedzelkiem smarowac kostki piernikowe.
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