PIERNIK Z MELASA

Piernik z melasa, przetozony powidtami to bardzo aromatyczny i
wilgotny piernik jaki miatam okazje do tej pory jesc¢. Jak nie
przepadam za pierniczkami z melasa, to ten piernik na melasie mogtabym
jes¢ codziennie [J Tylko od razu upiektabym dwie blachy, poniewaz o
kazdy kawatek musiatabym stoczy¢ béj z moim synem Btazejem, ktory
réwniez uwielbia ten piernik!

W oryginalnym przepisie na piernik nie ma miodu. Wczes$niej piektam pierniczki
z melasa 1 wiedziatam, ze musze troche ztagodzié smak melasy. Dlatego datam
troche miodu. Piernik wyszedt® idealny w smaku. Na zataczonym zdjeciu piernik
wyszedt mi troche za niski. W trakcie kolejnych préb dodatam troche wiecej
maki i dzieki temu piernik tadnie wyrést. Nie miatam juz okazji zrobic nowych
zdjeé¢. Ale na pewno bedzie okazja, bo do tego piernika czesto bede wracac!

Polecam réwniez inne pyszne ciasto piernikowe — Kakaowy piernik.
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Sktadniki na piernik z melasg, forma 24x24 cm — przelicznik foremek:

e 120 g masta (moze byC zimne)

e 170 g melasy*

e 70 g miodu (uzytam lipowego)

e 2 jajka, rozm. L

e 260 g/ml mleka

e 70-75 g drobnego cukru

e 310 g maki pszennej

e 1 tyzeczka proszku do pieczenia
e 1 tyzeczka sody

e 1,5 tyzeczki imbiru

e 1/2 tyzeczki cynamonu

e 1/2 tyzeczki przyprawy do piernikéw

1. W rondelku, na matym ogniu, podgrzewamy midd, melase i masto do
momentu rozpuszczenia sie masta i otrzymania jednolitej masy. Nie
doprowadzamy masy do wrzenia.

2. Zdejmujemy rondelek z palnika i studzimy mase z melasa przed
dodaniem jej do reszty sktadnikow!

3. W wiekszej misce mieszamy jajka, mleko i cukier — za pomoca rézgi
kuchennej.

4. Dodajemy ostudzong mase z melasg i catos¢ mieszamy, az otrzymamy
jednolita mase.

5. Na koncu dodajemy przesiang mgke z sodg, proszkiem do pieczenia oraz
przyprawami. Mieszamy cato$¢ tylko do momentu potaczenia sie sktadnikoéw.
Nie dtuzej.


https://slodkipomysl.pl/piernik-z-melasa/
https://slodkipomysl.pl/kakaowy-piernik/
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/
https://slodkipomysl.pl/przelicznik-foremek.html

6. Gotowg mase przelewamy do formy o wym. 24x24 cm, wytozonej papierem do
pieczenia.

7. Piernik na melasie pieczemy ok 35-40 minut w 170°C, bez termoobiegu, do
suchego patyczka. Po upieczeniu wyciggamy go od razu z piekarnika i
zostawiamy do ostudzenia.

8. Po ostudzeniu kroimy go na dwa réwne blaty i przektadamy powidtami. Na
koncu dekorujemy polewg czekoladowga lub cukrem pudrem.

9. Piernik z melasg mozna upiec w mniejszej formie i bez powidet :).
Skorzystaj z przelicznika foremek. W formie 13x23 cm robie go z potowy
porcji.

Polewa czekoladowa:

¢ 55-60 g mleka/smietanki kreméwki 30%
e 40 g gorzkiej czekolady 64%
e 60 g mlecznej czekolady

1. W matym rondelku podgrzewamy mleko/$mietanke do momentu wrzenia.
Zdejmujemy rondelek z ognia i dodajemy potamang czekolade. Mieszamy
catos¢, az otrzymamy jednolita mase. Polewamy piernik, gdy polewa troche
przestygnie i zgestnieje.

Dodatkowo:
e stoik powidet
Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki muszg miec temperature pokojowa.

2. *Kupitam taka melase — Kliknij Tutaj. Zamiast melasy mozna da¢ midd.
Jednak smak i kolor piernika juz nie bedzie taki sam.

3. Zamiast powidet mozna dac¢ konfiture z zurawiny lub z porzeczek.

4. Piernik na melasie najlepiej kroi sie gorgcym nozem. Wtedy polewa nie
przykleja sie do noza.

5. Uzytam mgki pszennej tortowej, typ 450.

6. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 170°C, piektam na
nizszym poziomie piekarnika. Przy termoobiegu zmniejszamy temperature o
15°C.

Smacznego []

Zrédto przepisu: https://mojewypieki.com/przepis/wilgotny-piernik-na-melasie

Podoba Ci sie przepis na piernik z melasa? Bedzie mi

mito jesli udostepnisz go dalej!
Przepis mozna wydrukowa¢. Kliknij w ikonke drukarki ponizej
i usun w edytorze zdjecia, aby wydrukowac¢ sam tekst!


https://www.google.pl/search?sca_esv=591940846&sxsrf=AM9HkKndr4pDAjE4TUxIaR7BsaewOvbGJQ:1702928768191&q=melasa+trzcinowa+horizon&tbm=isch&source=lnms&sa=X&ved=2ahUKEwil17iC4JmDAxV0RfEDHTpYCj8Q0pQJegQIDBAB&biw=1536&bih=707&dpr=1.25

