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MIODOWA KUCHNIA. Potrawy ze stodkg nutg

Sam mioé

Zgodnie ze staropolskim przystowiem ,,P6ki Polska

midd jadta i pita to potega w Europie byta”. Miéd jest
doskonatg odzywka dla serca, dzieki duzej zawartosci
glukozy, ktéra bezposrednio wnika do krwi. Ma dziatanie
przeciwbakteryjne, chroni przed préchnica zebéw i mimo
wysokiej kalorycznosci, nie tuczy.

Dobrze jest pi¢ miéd z rana na czczo
i wieczorem przed snem. Na pét
szklanki cieplej wody lub herbaty
z cytryng bierzemy 1-2 tyzki miodu.
Latwiej bedzie, jezeli napdj na rano
przygotujemy sobie juz wieczorem
i odwrotnie — wieczorny napdj przy-
gotowujemy rano.

B Miodownik
z nadzieniem

Sktadniki: 20 dag miodu, 7,5 dag

masta, lyzka rumu, pél lyzecz-

" DOLNEGO SLAS

ki zmielonych gozdzikéw, 40 dag
maki, jajo, 12,5 dag cukru, szczypta
soli, tyzeczka proszku do pieczenia,
2 lyzeczki cynamonu, otarta skérka

z polowy cytryny

Nadzienie: 10 dag miodu, 25 dag
zmielonych orzechéw, 2 1lyzki
rumu, 10 dag czekoladowych widr-
kéw, 20 dag rodzynkéw

Polewa: 20 dag cukru pudru, sok
z polowy cytryny, biatko, kandyzo-

wane czere$nie lub wisnie

Z _w A
SOLNEGO £LASK

Cukier puder utrze¢ z biatkami
i sokiem cytrynowym na jedno-
lita mas¢. W garnku, na wolnym
ogniu rozpusci¢ miéd z mastem
az do uzyskania jednolitej masy.
Do wystudzonej masy doda¢ prze-
siang make, jajko, cukier, sél, pro-
szek do pieczenia i korzenie. Cia-
sto wyrobi¢, rozwatkowa¢ na cien-
ki plaster, podzieli¢ je na pét. Jeden
placek polozy¢ na natluszczonej
blasze.

Przygotowa¢ nadzienie - miéd
ogrza¢ w naczyniu z wodg na tyle,
by si¢ rozpuscil, a nastgpnie do-
da¢ struzki czekolady, orzechy,
rum i rodzynki. Ciasto na blasze
pokry¢ masg i drugim plackiem.
Piec w temperaturze 180 °C przez
30 minut. Po wystudzeniu po-
smarowa¢ lukrem. Ciasto pokroié
na kawalki, na kazdy polozy¢ po-

téwke kandyzowanego owocu.

B Miodowa szarlotka
z rodzynkami

Sktadniki: 20 dag maki, 30 dag ma-
sta, 5 tyzek miodu, szczypta cyna-
monu i imbiru, utarta skérka z po-
fowy cytryny, pét torebki proszku
do pieczenia, 2 jajka, p6l szklanki
mleka, 75 dag kwaskowatych ja-
blek, 10 dag rodzynkéw, troche
miodu i masta do jablek

Make przesia¢ i zmiesza¢ z korze-
niami oraz proszkiem do pieczenia.
Masto utrze¢ do bialosci, stopnio-
wo dodawac jajka i miéd. Na koricu
domiesza¢ mleko. Mieszaning do-
dawa¢ matymi porcjami do maki,
mieszajac do otrzymania gladkiej
konsystencji. Blache wysmarowaé
maslem i posypa¢ kasza manng.
Ciasto wylozy¢ do blachy i piec
w §rednio nagrzanym piekarniku

35 minut. Po wyjeciu polozy¢
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na wierzch plasterki jablek i ro-
dzynki, pokropi¢ miodem i posypaé
struzynami masta. Wstawi¢ ponow-
nie do piekarnika i dopiec.

B Masto
miodowo-orzechowe

Sktadniki: 4 lyzki masla, 4 lyzki
cukru, 4 tyzki maki, 4 tyzki miodu,
4 1yzki utartych orzechéw

7, maki zrobi¢ zasmazke, ostu-
dzi¢ i utrze¢ z maslem na gladki
krem. Doda¢ cukier, miéd i orze-
chy, zmiksowa¢ na jednolita mase.
Smarowa¢ pieczywo, kruche ciast-

ka albo biszkopty.

B Rolada
miodowo-kawowa

Sktadniki: 6 jaj, 2 dag miodu, 2 dag
drobno zmielonej kawy, 12 lyzek
kaszy manny, lyzeczka proszku
do pieczenia, % tyzeczki cynamo-
nu, % tyzeczki zmielonych gozdzi-
kéw

Z6ttka, miod i kawe utrzeé na pu-
szysta mase. Do utartej masy dodaé
stopniowo kasze mann¢ z prosz-
kiem do pieczenia i korzeniami.
Po wyrobieniu doda¢ piang z bia-
tek i wymieszaé. Ciasto nalezy piec
w glebokiej formie wylozonej pa-
pierem. Piec w $rednio nagrzanym
piekarniku na jasnozélty kolor.

Po upieczeniu wylozy¢ na czystg ser-
wetke. Papier zdjaé, rozciaé na trzy
warstwy, posmarowa¢ nadzieniem
1 ponownie zawing¢ w serwete, wy-
studzi¢ i pokroié¢ na porcje.

B Nadzienie
do rolady

12 dag miodu, 3 zéltka, lyzeczka
cukru waniliowego, % tyzeczki cy-
namonu, 12 dag masta, 6 dag cze-

kolady, 5 dag zmielonych orzechéw

Miéd, zéttka, cukier waniliowy
i cynamon ogrza¢ na stabym ogniu.
Kiedy sktadniki si¢ potacza, dodaé
potamang czekolade i stale miesza-
jac — lekko podgrzewad, a gdy masa

zacznie tezed, odstawi¢ do wystu-
dzenia. Doda¢ masto i zmielone
orzechy. Utrze¢, odstawi¢ na pot
godziny w chlodne miejsce, a na-
stepnie posmarowaé przygotowane
ciasto.

MW Likier
benedyktynski
Skladniki: 1/2 dag gozdzikéw,

dag cynamonu, 1 dag skérki cytry-
nowej, 1 dag imbiru, 3 dag klacza
tataraku, %2 dag galki muszkatolo-
wej, 1 dag miety pieprzowej, 1 dag
nasion kardamonu, 2 dag korzenia
arcydziegla, 1 1 spirytusu, 1 1 wody,
50 dag miodu, kilka kropel karmelu

Zmiazdzone korzenie arcydziggla
i kfgcze tataraku oraz karmel za-
la¢ spirytusem i odstawi¢ na 3 dni.
Doda¢ 750 ml przegotowanej wody,
wymieszal i przefiltrowaé. Z po-
zostalej ilosci wody i miodu przy-
rzadzi¢ goracy syrop, ktéry nalezy
zszumowac.

Do goracego wla¢ roztwér spirytu-
sowy, jesli trzeba dodaé karmelu dla
koloru, przechowywaé¢ w ciemnych

butelkach.

B Kurczak
pieczony z miodem

Skladniki: kurczak, sél, pieprz
do smaku, lyzka czerwonej pa-
pryki, tyzka maki, 4 lyzki sklaro-
wanego masla, 12,5 dag miodu,
% szklanki mleka, 5 dag pieczarek

Podzielonego na czesci kurcza-
ka posypaé przyprawami i maka,
wierzch polaé¢ roztopionym mastem
i wstawi¢ do piekarnika. W dobrze
nagrzanym piekarniku piec mieso
przez pél godziny , tak aby dobrze
si¢ zrumienilo. Nastepnie zmniej-
szy¢ plomien.

Miéd wymiesza¢ z mlekiem, po-
la¢ kurczaka i dopiec do migkkosci
w nizszej temperaturze. Na 15 minut
przed koricem pieczenia dodaé pie-
czarki. W czasie pieczenia od czasu
do czasu polewa¢ migso sosem.

Ewa Wrébel DODR we Wroctawiu

dom, kobieta, ogréd
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