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CIASTO : 1 kg maki, 350 g cukru, 1/2 kg miodu, 4 jajka, 2 tyzeczki sody
oczyszczonej, 1 torebka przyprawy do piernikéw, 2 tyzeczki masta i 2 tyzeczki
maki do przygotowania formy;

MASA DO PRZELOZENIA : 250 g konfitur pomaranczowych lub dzemu, 100 g
migdatéw, 100 g tuskanych orzechéw wtoskich, 100 g fig, 100 g rodzynek, 100 g
daktyli (moga by¢ rowniez owoce kandyzowane), 1/2 szklanki miodu.

Przygotowac ciasto : miéd z przyprawami do piernika zagrzaé w rondelku. Ubié z
cukrem na puszystg mase. Make wraz z sodg przesiac¢ na stolnicg. W mace zrobié
dotek, wlac¢ do niego ciepty midd i nozem zarobi¢ ciasto. Dodac ubite jajka i znowu
zarobié¢ nozem. Nastepnie wyrabiaé ciasto, az bedzie ISnigce i gtadkie. Przykry¢
Sciereczkg i odstawi¢ na 2 - 3 godziny. Przetozy¢ ciasto do formy wysmarowanej
mastem i wysypanej maka. Piernik piec okoto 60 min. w piekarniku nagrzanym do
temperatury 180 ° C. Nastepnie sprawdzi¢ patyczkiem, czy upieczony. Po tygodniu, gdy
piernik zmieknie, przekroi€ je na pot i przetozy¢ masa.

Przygotowaé mase : do rondelka wtozy¢ konfitury i miéd. Podgrzewac je (stale
mieszajac) na ptytce, na matym ogniu, tak dtugo, az masa zgestnieje. Migdaty i rodzynki
sparzy, migdaty obra¢ ze skérki i posiekaé wraz z orzechami. Figi, daktyle i ewentualnie
owoce kandyzowane pokroi¢ na mate kawatki. Wszystkie bakalie doda¢ do masy, chwile
smazy¢ na matym ogniu, a nastepnie przestudzic. Cieptg masg przetozyC ciasto.
Wierzch piernika mozna polukrowac, posmarowaé polewg czekoladowg i posypac
orzeszkami lub kolorowa posypka.
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