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Piernik na ciemnym piwie

.‘. gotujwstylueko.pl
Polecane na: ciasta, desery

Kuchnia (region): arabska

[l 90 min . tatwy . 12 porcji

. Skiadniki: maka pszenna typ 550 BIO - 3 3/4 miod ptynny - 1 szklanka
szklanka cukier - 1 szklanka
soda oczyszczona - 2 tyzeczka 76tka - 6 szt.
sl - 1 szczypta ciemne piwo - 1 szklanka
cynamon - 2 tyzka olej - 1/4 szklanka
imbir mielony - 1 tyzeczka drozdze - 30 g
gozdziki mielone - 1/2 tyzeczka powidta $liwkowa - 150 g

gatka muszkatatowa - 1/2 tyzeczka gqr7ka czekolada - 200 g

kardamon mielony - 1/2 tyzeczka posypka czekoladowa - 1 gars¢
kolendra mielona - 1/2 tyzeczka

. Dodatkowe info: Ciasto podajemy do kawy lub herbaty.

Autor przepisu: Natalia Kudela.
Przepis dodany w ramach Konkursu Bakaliowego Bio Planet.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Miod przetozyé¢ do rondelka, dodac przyprawy i chwile podgrzewac (2-3 minuty, zeby miod
byt ptynny i dobrze potaczyt sie z przyprawami), zdja¢ z ognia.

KROK 2: Make przesiac¢ i wymieszac z sodg oraz sola.

KROK 3: Z6ttka utrze¢ z cukrem, na biatg puszystg mase.

KROK 4: Do zéttek wlaé stopniowo piwo, mieszajac tyzka. Dodac¢ rozkruszone drozdze, olej
i wymieszac. Wla¢ miéd i doktadnie potaczy¢ ze sobg sktadniki, mieszajac tyzka.

KROK 5: Wsypa¢ make i réwniez wymieszaé¢ doktadnie, najlepiej tyzka.

KROK 6: Prostokatng blaszke o wymiarach 29x16 cm wytozy¢ papierem do pieczenia. Przetozyé
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ciasto, wyréwnagé. Piektam w temperaturze 1700 C na funkcji géra-doét na najnizszym poziomie
piekarnika przez 1 godzing i 15 minut.

KROK 7: Po wyijeciu ciasta z piekarnika odczeka¢ az przestygnie (najlepiej odstawi¢ go na noc).

Nastepnie przepotowi¢ go poziomo i posmarowac dzemem, przykry¢ sciereczkg i znéw dobrze by
byto odstawi¢ go na jeden dzien.

KROK 8: Czekolade rozpusci¢ w kipieli wodnej lub mikrofaléwce i pola¢ nig wierzch ciasta, posypac
posypka.
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