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Strucla bozonarodzeniowa ,,der Weihnachtsstollen”, pierniki z Norymbergi i tyrolski Kiachl - Podajemy
przepisy!

Czym dla Wtochow jest panettone, a dla Brytyjczykéw Christmas pudding, tym dla Niemcow jest
ich strucla bozonarodzeniowa.

Ten tradycyjny niemiecki placek wystepuje w réznorodnych regionalnych odmianach. Tylko w
Saksonii, najbardziej zaludnionym wschodnim landzie, ktéry cechuje takze bliskos¢ takich
metropolii, jak Berlin, Praga i Wroctaw, znanych jest kilka wersji tego wypieku. Sa placki z
migdatami, z makiem, nawet z szampanem. Najbardziej ulubiony i typowy jest jednak ten z
rodzynkami. Chetnym blizszego poznania tradycji naszych miast partnerskich proponujemy
wyprébowanie jednego z ponizszych przepiséw:

Strucla bozonarodzeniowa

Sktadniki

50 g drozdzy

szklanka letniego mleka

1-2 kostki masta

1kg maki pszennej

150 g cukru

Y tyzeczki soli

100 g posiekanych migdatéw
100 g kandyzowanych owocéw
50 g skérki pomaranczowej, kandyzowanej
375 g rodzynek suttanek

125 g rodzynek koryntek

1/5 skérki otartej z cytryny

50 g masy marcepanowej

Drozdze rozpusci¢ w mleku z tyzeczka cukru, zostawi¢ na 15 minut az zaczna babelkowac.
Masto stopi¢, wymiesza¢ z maka, cukrem i solg, doda¢ drozdze, zagnies¢ gtadkie ciasto.
Zostawic¢ do wyrosniecia przykryte Sciereczkg na godzine. Bakalie wmiesza¢ w ciasto, zagnies¢,
pozostawi¢ az podwoi objetos¢. Uformowacd 2 strucle, utozy¢ na posmarowanej blasze, piec
przez godzine w piecu o temp. 200 stopni. Upieczone ciasto posmarowac stopionym mastem i
posypac¢ cukrem pudrem.

Smacznego.

Pierniki norymberskie
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Najstarszy zachowany przepis na te powszechnie znane pierniki pochodzi z XVI w. i jest
przechowywany w Germanskim Muzeum Narodowym w Norymberdze (Germanisches
Nationalmuseum Nirnberg). Ponizej prezentowany przepis jest wspdtczesny, ciasto piernikowe
tradycyjnie naktada sie na okragte optatki (70 mm).

Sktadniki

e 250 g zmielonych migdatéw

e 180 g cukru pudru

¢ 3 biatka

4 tyzki kandyzowanej skérki pomaranczowej
e 1 tyzeczka mielonego cynamonu

e szczypta mielonych gozdzikéw

e szczypta mielonej gatki muszkatotowe;j

Lukier:

e 25 g cukru pudru
e kilka kropli likieru grand marnier
¢ kilka kropli soku z cytryny

Sposodb przygotowania

Biatka ubi¢ na sztywng piane z cukrem pudrem. Doda¢ przyprawy korzenne, migdaty i
kandyzowane skorki. Delikatnie wymieszac trzepaczka. Naktada¢ mate porcje ciasta na
optatkach roztozonych na blasze do pieczenia wytozonej papierem. Wstawi¢ na 1- 2 godziny do
piekarnika nagrzanego do 30 - 40 stopni C. Po tym czasie zwiekszy¢ temperature do 140 stopni
z termoobiegiem lub 160 bez termoobiegu i piec 25 - 30 min. Wystudzone delikatnie
polukrowacd. Lukier wykona¢ ucierajac w kubku sktadniki. Lukier stosowac oszczednie, albo
wcale nie lukrowac.

Kiachl

Kiachl to drozdzowy przysmak kuchni Tyrolskiej, w zasadzie zwykte ciasto drozdzowe smazone
w ttuszczu, ktére po usmazeniu wypetnia sie farszem stonym (np. kapusta kiszona), stodkim (np.
dzem, owoce) lub po prostu posypuje cukrem pudrem. Zaréwno sktadniki jak i sposob
przyrzadzania sg proste. Przygotowuje sie je na wyjatkowe okazje, w szczegdblnosci w okresie
adwentu i Bozego Narodzenia.
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Sktadniki

400 g maki
20 g drozdzy
30 g cukru
1/5 | mleka
2 z6ttka

2 tyzki rumu
szczypta soli

Sposdb przygotowania

Sktadniki potgczy¢ i wyrobic ciasto. Gdy wyrosnie i podwoi swojg objetos¢ dzieli¢ je na kulki
wielkosci tyzki. Zakry¢ i pozostawi¢ do ponownego wyrosniecia. Uformowac dotek w kulce
ciasta tak aby w srodku powstata ciehsza warstwa ciasta, a boki byty wyzsze i grubsze. Potozy¢
najpierw gorng czesc¢ kiachl na gorgcy tluszcz, smazy¢ polewajac ttuszczem a po chwili obrocic i
wypiec do konca. Upieczony kiachl (wgtebienie) wypetni¢ kiszong kapusta, brusznicg lub jedynie
posypac cukrem pudrem.

Smakuje wspaniale, a najlepiej pono¢ z grzanym winem!

Czytaj wiecej o tradycjach Swiatecznych Niemiec i Austrii



http://www.krakow.pl/otwarty_na_swiat/start/aktualnosci/9886,62,komunikat,tradycyjne_zwyczaje_swiateczne_w_miastach_niemiec_i_austrii_.html
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