Ciasto Piernikowe

Bogactwo starannie dobranych przypraw korzennych
o prawdziwie piernikowym smaku i zapachu.
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Ciasto Piernikowe
przektadane marmolad[]

Mieszanka ciasta biszkoptowo
-thuszczowego z dodatkiem starannie
dobranych przypraw korzennych

oraz aromatu miodowego przeznaczona

do wypieku ciast i babek piernikowych.
Szybka i prosta w przygotowaniu,
doskonata w smaku, dtugo zachowuje
Swiezos¢ i prawdziwie piernikowy zapach.
Dobrze sprawdza sie zarowno w duzych jak
i matych formach, z bakaliami, marmolada,
kremem i czekolada.

receptura podstawowa:

Ciasto Piernikowe 1000 g
Woda ok. 220-240 g
Olej rodlinny 200 g
Jaja 200 g
Marmolada wieloowocowa 400 g
Razem 2020-2040 g
receptura podstawowa: 2020-2040 g
Marmolada wieloowocowa 1500 g
Czekoladowa Miss kongo 200 g
Razem 3720-3740 g
Metoda:

Marmolade wieloowocowa rozpuscic
w wodzie, dodac olej roslinny, jaja
oraz mieszanke Ciasta Piernikowego.
Wszystkie sktadniki wymiesza¢ na Srednich
obrotach ok. 2 min. Gotowa mase
wylewamy na blachy z rantami.
Temp. pieczenia: 170°C.

Czas pieczenia: ok. 35-45 min.

(w zaleznosci od wielkosci formy).
Po upieczeniu i ostudzeniu pokroi¢
na trzy blaty, posmarowac goraca
marmolada i ztozyc.

Dekoracja:
Wierzch i boki obla¢ Czekoladow[] Miss
kongo.
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receptura podstawowa:

,Ciasto Piernikowe” 1000 g
Maka zytnia 580/720 300 g
Margaryna 200 g
Mioéd sztuczny 80¢g
Jaja 150-200 g
Woda 150 g
Razem 1880-1930 g
Metoda:

Wymiesza¢ miod, jaja, wode i margaryne
z Ciastem Piernikowym spirala lub paleta.
Czas mieszania: ok. 5 min. na wolnych
obrotach. Doda¢ make i potaczyc.
Uformowac watki o srednicy ok 2 cm.
Watki podzieli¢ na kopytka o dtugosci

ok. 1,5 cm. Kopytka potozy¢ na boku

i delikatnie przygnies¢ palcem lub wypiec
watki w catosci i pokroi¢. Temp. pieczenia:
200°C. Czas pieczenia: ok. 10 min.

Dekoracja:

Udekorowa¢ Czekoladowa Miss Kongo

lub syropem. Uwaga: Mozna przygotowac
ciasto wczesniej i przechowywac

w lodéwce w zamknietym pojemniku.

receptura syrop:

Cukier 1800 g
Woda 600 g
Kakao 75 g
Razem 2475 g
Metoda:

Wymiesza¢ wszystkie sktadniki razem,
zagotowac do proby nitki lub pidra.

Piernik w atkowany

Metoda:

Jak wyzej. Podzieli¢ na odpowiednie kesy
i wywatkowac. Temp. pieczenia: 200°C.
Czas Pieczenia: ok. 20 min.

Po upieczeniu i ostudzeniu przetozy¢ blaty
goraca marmolada i ztozy¢.

Dekoracja:
Udekorowac¢ Czekoladow(]
Miss kongo.

Ciasto Piernikowe
przektadane marmolad[] i kremem

r 2020-2040 g
Marmolada wieloowocowa 750 g
Gotowy krem napoleon 1000 g
Czekoladowa Miss kongo 200 g
Razem 3970-3990 g
Metoda:

Jak przy recepturze podstawowe;.

Po upieczeniu i ostudzeniu pokroi¢

na trzy blaty, przetozy¢ goraca marmolada
i kremem.

Dekoracja:
Wierzch i boki posmarowa¢ marmolada,
obla¢ Czekoladow[] Miss kongo

i udekorowac.

kreM naPoLeon 400 g
Woda zimna 1000 g
Razem 1400 g
Metoda:

Wymiesza¢ razem sktadniki do uzyskania
jednolitej konsystegéjptura podstawowa:
Czas mieszania: ok. 2 min. na srednich
obrotach.

Ciasto Piernikowe
z bakaliami

Metoda:

Do receptury podstawowej dodajemy
ok. 150-200 g bakalii (rodzynki, orzechy
wioskie, orzechy laskowe, migdaty, skérka
pomaranczowa, daktyle, fgi itp.)
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