Kukietki wojnickie

Przepis z XIX w.

Sktadniki:

1 kg maki pszennej, 12 dkg cukru,

1/ 2 I mleka (w tym potowa wody),  1g czarnuszki lub kminku,

12 dkg masta, 1 jajko, 2-5 dkg drozdzy,

2 dkg soli (do smaku), szczypta gatki muszkatotowej

Wykonanie ciasta:

1/3 maki rozmieszac z mlekiem i drozdzami. Gdy rozczyn ruszy posoli¢, dodac czarnuszke,
gatke, cukier, jajko, reszte maki i roztopiony ttuszcz. Wyrabiac ciasto tak aby byto geste, a gdy
zacznie odstawac od reki postawi¢ w cieple (ok.25 stopni) do powtdrnego wyrosniecia.

Po wyrosnieciu formowac kukietki biorgc po okoto 12 dkg ciasta na jedng. Uktada¢ na blaszce
posypanej maka i pozostawi¢ na 45 min. do wyrosniecia. Przed wstawieniem do pieca
smarowac piwem. Piec okoto 20-25 min. Mozna przed pieczeniem posypac kminkiem lub
grubym cukrem. Po upieczeniu kukietka powinna wazy¢ okoto 10 dkg. Kukietki sg podtuzne,

a zdobienia zalezg od umiejetnosci i fantazji wykonawcy.

Smacznego!




