WYBORNY PIERNIK WEGANSKI - 2

Ten wyborny piernik napawa mnie absurdalng wre¢ez duma, 1 rozpowiadam
o nim na prawo 1 lewo. Jest dokladnie taki, jaki powinien by¢ idealny piernik —
lepki, aromatyczny, ostry od korzennych przypraw — a braku masta czy jajek
w ogole si¢ nie zauwaza.

Ciemnym piernikiem mozna raczy¢ si¢ solo albo serwowaé go z dodat-
kiem blyszczacych pigw pieczonych w soku z granatow (s. 319) czy owsianej
$mietanki.

Uwaga: piernik najlepiej upiec dzien przed planowanym podaniem.

Okrutne, wiem.

12 KAWALKOW, ALE Z LATWOSCIA 1 lyzeczka mielonego ziela
MOZNA POCIAC PIERNIK NA 18 angielskiego
150 ml oleju roslinnego s tyzeczki mielonych gozdzikéw
200 g ztotego syropu s tyzeczki mielonego czarnego
200 g czarnej melasy pieprzu
125 g ciemnego cukru trzcinowego "s tyzeczki drobnej soli morskiej
75 g migkkich sliwek suszonych bez 250 ml mleka owsianego

pestek (ok. 8 sztuk) 300 g maki pszennej
30 g swiezego imbiru 1 lyzeczka sody oczyszczonej
2 tyzeczki mielonego cynamonu 2 tyzki (30 ml) cieptej wody
2 lyzeczki mielonego imbiru 2 lyzeczki zwyktego octu jabtkowego

Informacje o gotowaniu zawczasu, przechowywaniu lub mrozeniu - zob. s. 336.

1. Rozgrzej piekarnik do 170°C/150°C z termoobiegiem.
Przygotuj kwadratowg foremke o boku 23 cm 1 wyl6z ja papierem
do pieczenia tak, zeby przykrywal dno 1 brzegi. W6z do foremki

co$ cigzkiego, zeby docisnaé papier, 1 odstaw ja na bok.

2. Odmierz olej w dzbanuszku. Przygotuj dos¢ szeroki
rondel z grubym dnem — méj ma $rednicg 22 cm. Wlej

do niego olej, w tym samym dzbanku odmierz syrop 1 melas¢
1 dodaj je do rondla — dzbanek jest ttusty w $rodku, wige

syrop 1 melasa do niego nie przywra, i latwo je przelejesz.

3. Wsyp do rondla cukier 1 drobno posiekane §liwki.
Czubkiem lyzeczki obierz imbir, drobno go zetrzyj

1 wsyp do rondla. Posyp zawarto$¢ rondla przyprawami
1sola, a nast¢gpnie postaw na fagodnym ogniu 1 mieszaj, az
sktadniki si¢ polacza. Nie rob tego jednak zbyt energicznie,

zeby do masy nie dostalo si¢ za duzo powietrza.
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4. Kiedy masa stanie si¢ jednolita, zdejmij ja z ognia — na tym
etapie powinna by¢ ciepla, nie wrzaca. Wlej do niej mleko

owsiane 1 delikatnie wymieszaj, zeby si¢ wchionglo.

5. Cierpliwie mieszajac, zeby pozby¢ si¢ grudek, wsypuyj
do masy make¢ w 3—4 turach. Zabierze to kilka minut.
Jedyne grudki, ktére moga pozostac, to kawaleczki

Sliwek, ktore potem rozplyna si¢ w ciescie.

6. W dos¢ sporym kubku (wigkszym niz na pierwszy rzut
oka potrzeba) rozpus¢ sode w cieplej wodzie, dodaj ocet

1 szybko mieszajac, wlej bulgoczaca miksture do rondla.

7. Przelej mas¢ do wylozonej papierem formy, wstaw

do piekarnika i piecz 50-55 minut, ale juz po 45 minutach
sprawdz piernik. Moze wygladac na upieczony, ale poniewaz
z natury jest wilgotny, test patyczkiem na niewiele si¢

zda, bo 1 tak przylepiq si¢ do niego okruchy. Wyjmij wigc
piernik z pieca 1 szybko dotknij go z wierzchu — gotowe

ciasto powinno by¢ sprezyste 1lekko odskakiwacé.

8. Odstaw piernik (wciaz w foremce) do wystudzenia

na kratce. Niestety odradzam konsumpcj¢ natychmiast

po wystygnieciu, najlepiej smakuje bowiem po lezakowaniu.
Zawin wige foremke najpierw w papier, potem w foli¢ 1 odstaw

piernik na dzien czy dwa, a dopiero potem pokroj.

[314] BOZONARODZENIOWE RARYTASY

BROWNIE SZWARCWALDZKIE

Uwazam, ze kazda okazja jest dobra, zeby upiec brownie, i chyba nie jestem
w tym pogladzie odosobniona. To po prostu najszybszy sposéb na zafundowa-
nie sobie wybornej stodkiej przyjemnosci.

Brownie szwarcwaldzkie jest wyjatkowo wspaniale: mickkie ciasto,
soczyste, nasaczone kirszem wisnie, chrupiaca posypka z orzechow laskowych
1le$na rozmarynowa nuta.

Od dawna praktykuj¢ podawanie brownie ze $wieczkami na przyje-
ciach urodzinowych. Na $wigta polecam ulozy¢ kawalki ciasta w stosik, obsypaé
cukrem pudrem 1 spektakularnie ozdobi¢ zapalonymi swieczkami.

Jesli nie uda ct si¢ kupi¢ prazonych orzechéw laskowych, wsyp surowe
orzechy na blach¢ z podwyzszonym brzegiem 1 wstaw na 10—15 minut do pie-
karnika rozgrzanego do 180°C/160°C z termoobiegiem. Pozniej przesyp je
do plytkiej miski, zeby wystygly, 1 zajmij si¢ przygotowaniem ciasta. Jezeli nie
masz kirszu albo wolisz zrezygnowac z alkoholu, suszone wisnie namocz w soku
pomaranczowym.

Bakalie, alkohol 1 rozmaryn sprawiaja, ze brownie niezbyt nadaje si¢

dla dzieci, ale kto powiedzial, Ze tylko im naleza si¢ takocie?
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