РЕЦЕПТ теста для пряника

Вскипятите стакан меда и стакан любого жира (лучше сала) с не​большим добавлением корицы и гвоздики в порошке. Пока смесь заки​пает, на чугунной сковородке пережгите, непрерывно помешивая, пол стакана сахарного песку так, чтобы он расплавился и потемнел. Ос​торожно и понемногу вылейте на сковороду неполный стакан кипятка. Получившийся темно-коричневый сироп влейте в кипящую смесь меда и сала, и все это вскипятите еще раз.
Насыпав в кастрюльку или миску 200 г пшеничной муки или просеянной ржаной муки, осторожно влейте туда горячую смесь, помешивая ложкой, лучше деревянной; добавляйте затем еще туда муки, пока масса не станет, как сметана. К этому времени тесто уже будет только теплым. Выложите его на доску, помесите руками, раскатайте скалкой до толщины в один сантиметр. Раскатанное тесто ставится в прохладное место, и как только затвердеет, можно вырезать пряники.
