PIERNICZKI TORUNSKIE, PRZEPIS ZE STAREGO ZESZYTU
SKLADNIKI NA CIASTO:

ILOSC: 2 blaszki pierniczkéw
= 500 g maki zytniej typ. 720

= 300 g naturalnego miodu, najlepiej lipowego
= 1 jajko

= 1 tyzeczka sody oczyszczonej

= 2 lyzeczki przyprawy do piernika

= 1/4 tyzeczki mielonego anyzu

= kieliszek spirytusu, maty

SKt.ADNIKI NA BIALY LUKIER:
= 1 szklanka cukru pudru

= 2-3 tyzki goracej wody

= 1 lyzeczka soku z cytryny

SKLADNIKI NA POLEWE CZEKOLADOWA:
= 100 g gorzkiej czekolady

= 100 ml $mietanki kremowki 30%




PRZEPIS

Make przesiewamy i podgrzewamy w piekarniku. Po dotknigciu powinna by¢
ciepta, ale nie goragca. Miod przelewamy do rondelka o grubym dnie razem z
przyprawg do piernika i przesmazamy. Dodajemy do maki razem z soda,
anyzem, lekko roztrzepanym jajkiem oraz spirytusem. Doktadnie wyrabiamy.
Stolnice lekko oprészamy maka. Ciasto dzielimy na dwie czes$ci. Kazda
rozwatkowujemy na grubos$¢ ok. 1 cm. Wykrawamy dowolnymi foremkami 1
uktadamy na blaszce wytozonej papierem do pieczenia. Wstawiamy do

piekarnika rozgrzanego do 160 C na ok. 15 min do lekkiego zarumienienia.

UWAGA: pierniczki zaraz po upieczeniu sg migkkie, ale pdzniej stajg si¢
twarde. Najlepiej, jesli beda trzymane w dosy¢ chlodnym 1 wilgotnym
pokoju, aby chtonety wilgo¢. Wtedy szybciej zmigkng, ale najlepiej smakuja
po okoto miesigcu od upieczenia. Ciasto struchleje 1 nabierze smaku.

Szybszym sposobem jest zamknigcie pierniczkéw w szczelnym pojemniku
razem z obierkami jabtka lub potdéwka cytryny (wtedy uzyskaja lekko

cytrynowy aromat). Wymieniajgc co 1-2 dni, az pierniczki zmigkna.

Polewamy lukrem lub polewg czekoladowa po tym jak zmiekng. Ewentualnie

tylko wierzch, aby spdd mogt chtong¢ wilgo¢.

Zrodto/ Quelle: https://ilovebake.pl/2014/11/21/pierniczki-torunskie-

przepis-ze-starego-zeszytu/
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THORNER LEBKUCHEN / REZEPT AUS EINEM ALTEN
NOTIZBUCH

ZUTATEN:
MENGE: 2 Bleche an Lebkuchen
. 500 g Roggenmehl Typ 720

. 300 g natiirlicher Honig, vorzugsweise Lindenhonig
. 1 Ei
. I Teeloffel Natron zum Backen

. 2 Teeloffel Lebkuchengewdiirz

. 1/4 Teeloffel gemahlener Anis

. Ein Shotglas Spiritus, klein

DIE ZUTATEN FUR DIE WEIBE GLASUR:

. 1 Glas Puderzucker
. 2-3 Loffel heiBes Wasser
. 1 Teeloffel Zitronensaft

ZUTATEN FUR DIE KUVERTURE:
. 100 g Zartbitterschokolade
. 100 ml Sahnecreme 30%

REZEPT

Sieben Sie das Mehl und erhitzen Sie es im Backofen. Beim Beriihren sollte
es warm, aber nicht heill sein. Geben Sie den Honig zusammen mit dem
Lebkuchengewiirz in einen Topf mit dickem Boden und braten Sie das
Ganze an. Fligen Sie es dann zusammen mit Soda, Anis, leicht verquirltem
Ei und Spiritus zum Mehl hinzu. Kneten Sie den Teig griindlich. Bestreuen
Sie die Arbeitsfliche leicht mit Mehl. Teilen Sie den Teig in zwei. Rollen
Sie jeden Teil auf eine Dicke von etwa 1 cm aus. Stechen Sie beliebige
Formen aus und legen Sie sie auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech. Backen Sie die Lebkuchen bei 160 C im vorgeheizten Backofen

ca. 15 Minuten lang, bis sie leicht gebrdunt sind.

HINWEIS: Lebkuchen sind nach dem Backen weich, aber dann werden sie
hart. Am besten i1st es, wenn sie in einem recht kithlen und feuchten Raum

aufbewahrt werden, damit sie Feuchtigkeit aufnehmen. Dann werden sie



schneller weich, schmecken aber am besten etwa einen Monat nach dem
Backen. Der nimmt iiber die Zeit Geschmack an.

Schneller geht es, wenn Sie die Lebkuchen zusammen mit Apfelschalen
oder einer halben Zitrone (dann haben sie einen leichten
Zitronengeschmack) in einem luftdichten Behélter verschlieen. Alle 1-2
Tage miissen die Zugaben ausgetauscht werden, bis die Lebkuchen weich

werden.
Die Glasur oder Kuvertiire kann draufgegossen werden, nachdem sie weich
geworden sind. Alternativ nur die Oberseite, damit die Unterseite

Feuchtigkeit aufnehmen kann.

Quelle: https://ilovebake.pl/2014/11/21/pierniczki-torunskie-przepis-ze-

starego-zeszytu/
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NURNBERGER ELISENLEBKUCHEN

GESCHICHTE:

Der Name ,,Lebkuchen” kommt entweder vom altdeutschen Wort "lebbe"
(sehr siiB) und bedeutet demnach "siiler Kuchen" oder vom lateinischen
"libum"  (Fladen). Urspriinglich wurde der Lebkuchen als mit
Heilkrdutersdften vermischter Honigfladen in den Apotheken der Kloster
hergestellt, da Honig als Nebenprodukt der kirchlichen Kerzenherstellung
anfiel. Im 13./14. Jahrhundert begann die gewerbsmaflige
Lebkuchenherstellung. In Niirnberg gab es seit 1643 die Zunft der Lebzelter.
Honig, eine wichtige Zutat bei der Lebkuchenerzeugung, war im Mittelalter
die einzige SiiBigkeit, die in groBeren Mengen vorhanden war. Der Honig war
auch entscheidend fiir den Ruf der Stadt Niirnberg als Lebkuchenbicker, da
der Niirnberger Reichswald mit seinem Heidekraut — auch "Des Heiligen
Romischen Reiches Bienengarten" genannt — genligend Honig lieferte. Durch
thren Handel mit Venedig standen den Niirnbergern aullerdem die
notwendigen Gewlirze zur Verfligung. Mit den Nirnberger Lebkuchen wird
auch ein Aberglaube verbunden. Zum Beispiel streichelten die Biuerinnen
mit ihren Héinden, die vom Lebkuchenteig verschmiert waren, ihre
Obstbdume, damit sie im folgenden Jahr reichlich tragen sollten. Man sagte
auch, dass, wenn der Biuerin der Lebkuchenteig misslang, sie damit rechnen

musste, im nidchsten Jahr zu sterben.

REZEPT:

Zutaten fiir 120 Stiick mit 5 cm Durchmesser:

Fiir den Teig:

470 g Zucker

4 Eier

1 Teeloffel Vanillezucker

480 g Haselniisse (eine Hélfte grob und eine Hélfte fein gemahlen)
50 g grob gehackte Walniisse

100 g fein geschnittenes Orangeat

100 g fein geschnittenes Zitronat

abgeriebene Schale je einer unbehandelten Zitrone und Orange

1 EL fein gehackte Ingwerknolle in Sirup eingelegt

je 1 Teeloffel gemahlene Gewiirze: Zimt, Gewlirznelke, Piment, Koriander,
Muskatbliite (Macis), Kardamom, Muskatnuss



2 Packchen Backoblaten (5 cm Durchmesser)

Fiir verschiedene Glasuren:

Punschglasur: 130 g Puderzucker, 2 EL Rum, 2 EL Rotwein.
Schokoladenglasur: 20 g Bitter- oder Vollmilchkuvertiire.
Zum Verzieren:

Verschiedene Nisse und kandierte Friichte.

ZUBEREITUNG:

Den Zucker, die Eier und den Vanillezucker mit den Schneebesen eines
elektrischen Handriihrgerdtes so lange schaumig rithren, bis sich die Masse
verdoppelt hat und der Zucker aufgeldst ist. AnschlieBend die Niisse,
Orangeat, Zitronat, Zitronen- und Orangenschale, Ingwer und Gewiirze
untermischen. Die Masse abgedeckt an einem kiihlen Ort 24 Stunden
ruhenlassen. Am ndchsten Tag mit nassen Héanden kleine, etwa 15 g schwere
Kugeln aus der Lebkuchenmasse formen und so auf die Oblaten setzen, dafl
ein drei bis fliinf Millimeter breiter Rand frei bleibt. Die Oblaten auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech setzen. Im vorgeheizten Backofen bei
200°C 12 - 15 Minuten lang hellbraun backen. Die gut aufgegangenen
Lebkuchen diirfen innen nicht ganz gar sein, weil sie noch nachziehen und
weich bleiben sollen. Die fertigen Lebkuchen auf einem Kuchengitter
auskiihlen lassen. Ein Drittel der Lebkuchen beiseite stellen; sie bleiben
,hatur®, also ohne Glasur. Fiir die Punschglasur den gesiebten Puderzucker
mit Rum und Rotwein glattriithren. Ein weiteres Drittel der Lebkuchen einzeln
mit der oberen Seite (nicht die Oblaten) in die Punschglasur tauchen. Fiir die
Schokoladenglasur die Kuvertiire schmelzen, temperieren und das {brige
Drittel der Lebkuchen mit der oberen Seite hineintauchen. Die glasierten
Lebkuchen nebeneinander auf einem Kuchengitter trocknen lassen. Solange
die Glasuren noch weich sind, konnen sie mit Niissen und kandierten
Friichten verziert werden. Die fertigen Lebkuchen in einer Blechdose
aufbewahren. Das Gebidck mit einem Stiick Pergamentpapier abdecken und
einige Apfelschalen dariiberlegen. Dadurch bleiben die Elisenlebkuchen
weich und saftig. Nach etwa zehn Tagen haben Lebkuchen die optimale
Beschaffenheit.

Quelle: https://www.bayern.by/erlebnisse/essen-trinken/schmankerl-
rezepte/plaetzchen/nuernberger-lebkuchen/



PIERNIKI NORYMBERSKIE:

HISTORIA:

Nazwa "piernik" pochodzi albo od staroniemieckiego stowa "lebbe" (bardzo
stodki), a wigc oznacza "stodkie ciasto", albo od tacinskiego "libum"
(ciasto ptaskie). Pierwotnie piernik byt wytwarzany w aptekach
klasztornych jako ciasto miodowe zmieszane z leczniczymi sokami
ziotowymi, poniewaz midd byl produktem ubocznym przy produkcji §wiec
koscielnych. W XIII/XIV wieku rozpoczeta si¢ komercyjna produkcja
piernikdéw. W Norymberdze od 1643 roku istnial cech Lebzelterow. Midd,
wazny sktadnik w produkcji piernika, byl jedynym stodkim produktem
dostepnym w duzych iloSciach w $§redniowieczu. Mi6d miat roéwniez
decydujace znaczenie dla reputacji miasta Norymberg jako piernikarza,
poniewaz Norymberski Las Cesarski z jego wrzosem - zwany roOwniez
"Ogrodem Pszczo6t Swietego Cesarstwa Rzymskiego" - dostarczat
wystarczajacg 1lo§¢ miodu. Dzigki ich handlowi z Wenecja niezbe¢dne
przyprawy bytly dostepne réwniez dla Norymbergerow. Piernik norymberski
kojarzy si¢ rowniez z przesagdem. Chtlopi glaskali swoje drzewa owocowe
rekami umazanymi piernikowym ciastem, aby w nastepnym roku obficie
obrodzity. Mowiono réwniez, ze jesli zonie rolnika ciasto piernikowe nie

wyjdzie, moze spodziewac si¢ Smierci w przysztym roku.

PRZEPIS:

Sktadniki na 120 sztuk o $§rednicy 5 cm:

Ciasto:

470 g cukru

4 jajka

1 tyzeczka cukru waniliowego

480 g orzechow laskowych (w potowie grubo 1 w potowie drobno
zmielonych)

50 g grubo posiekanych orzechow wtoskich

100 g drobno posiekanej kandyzowanej skérki pomaranczy

100 g drobno posiekanej kandyzowanej skorki cytrynowe;j

starta skorka po jednej niepoddanej obrobce cytrynie i pomaranczy
1 tyzka stotowa drobno posiekanego imbiru w syropie

Po 1 tyzeczce zmielonych przypraw: cynamon, gozdziki, ziele angielskie,

kolendra, buzdygan, kardamon, gatka muszkatotowa



2 paczki Backoblaten (mate wafle - andruty przypominajace hosti¢) o
Srednicy 5 cm

Do réznvych glazur:

Polewa ponczowa: 130 g cukru pudru, 2 tyzki rumu, 2 tyzki wina.
Polewa czekoladowa: 20 g czekolady ciemnej lub mleczne;j.
Do dekoracji:

Ro6zne orzechy 1 kandyzowane owoce.

PRZYGOTOWANIE:

Cukier, jajka 1 cukier waniliowy utrze¢ z mikserem do momentu podwojenia
objetosci 1 rozpuszczenia si¢ cukru. Nastepnie doda¢ orzechy, kandyzowang
skorkg pomaranczowg, kandyzowang skorka cytryny, skorke
pomaranczowy, imbir 1 przyprawy. Pozostawi¢ mieszaning, przykryta, w
chtodnym miejscu na 24 godziny. Nastepnego dnia uformuj mokrymi
rekoma mate kuleczki mieszanki piernikowej o wadze okoto 15 g1 utéz je
na wafelkach tak, aby ich brzeg mial od trzech do pigciu milimetrow
szerokosci. Umiesci¢ wafle na blasze wylozonej papierem do pieczenia.
Piec w nagrzanym piekarniku w temperaturze 200°C przez 12 - 15 minut do
uzyskania jasnobrgzowego koloru. Dobrze wyros$ni¢te pierniki nie powinny
by¢ catkowicie upieczone w srodku, poniewaz powinny wyciggnaé wilgoc
ze Srodka 1 stac¢ si¢ migkkie. Gotowy piernik pozostawi¢ do ostygniecia.
Odtozy¢ jedna trzecig piernika; pozostanie on "naturalny", tzn. bez glazury.
Do glazury ponczowej wymiesza¢ przesiany cukier puder z rumem 1
czerwonym winem, az bedzie gtadki. Zanurz kolejng cze¢$¢ (jedng trzecia)
piernikow, po kolei gbérng strong w dot (nie wafle) w glazurze. Do polewy
czekoladowej nalezy stopi¢ czekolade, zahartowac ja 1 zanurzy¢ w niej
wierzch pozostatej (jednej trzeciej) czesci piernikdw. Glazurowane pierniki
pozostawi¢ do wyschnigcia obok siebie na kratce. Podczas gdy glazury sa
jeszcze migkkie, mozna je ozdobi¢ orzechami i kandyzowanymi owocami.
Gotowe pierniki nalezy przechowywa¢ w puszce. Ciasteczka przykryj
kawalkiem pergaminowego papieru i potdz kilka skorek jabtek na wierzchu.
Dzigki temu pierniki Elisen bedg migkkie 1 wilgotne. Po okoto dziesigciu

dniach, pierniki bedg mialy optymalng teksture.

Zrodto: https://www.bayern.by/erlebnisse/essen-trinken/schmankerl-

rezepte/plaetzchen/nuernberger-lebkuchen/



