PERNICKY
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Recept na pernicky je na mém blogu jednim z nejvyhledavanéjsich. Ja si bez nich Vanoce neumim predstavit.

Ta viiné k obdobi adventu jednoznacné patii, u nas je navic pedeni oblibena spolecnd ¢innost. Kazdoro¢né
s dcerou vymyslime néjaké nové motivy, aby byly pernicky spravné pohadkové. Pokud si na zdobeni cukrovou

polevou moc nevétite, nezoufejte, mandlicka nebo razitko s vlockou vypada na pernikovém srdci prekrasné.

Tésto:
2 vejee 2-4 vrchovaté [Zice medu 2 lzicky pernikového korent
140 g mouckového cukru 400¢ hladké mouky 2 lZicky kakaa
100g mdsla 1 lZicka jedlé sody

Rozpustte maslo, smichejte s medem a nésledné vySlehejte spolu s vajicky a cukrem do pény. Promichané
sypké piisady po troskach a za stalého michani (idedlné v robotu) pridavejte do pénové hmoty. Hotové tésto
ulozte na néjakou chvili do lednice, aby se s nim 1épe pracovalo. Pernicky pro lesk nemusite potirat, jsou

hezké i matné. Je ale fakt, Ze na téch potenych poleva drii jesté vic.

EPro W lohini bilku Poleva: e
X/ 1 bilek zhruba 150-200 g mouckového cukru trocha citronové stavy
pdr zrnicek soli volitelné 1 Zicka Skrobu <—— (&»W

Spravna konzistence polevy zalezi na zkuSenostech. Ja davam cukru opravdu hodné, aby poleva tvorila tuhé
Spicky a neroztékala se. Nejdifv vySlehejte bilek s troSickou soli. Pak postupné pridavejte dvakrat prosaty
cukr se Skrobem a citronovou $tavu. Tou miZete polevu v piipadé potieby i zedit, pokud ji udélate moc hus-
tou. Hotovou polevu pak dejte do cukrafského pytliku a zdobte. Ja si rdda pytlik naplnim jen trosku, aby se

mi veSel do dlané. Pak se s nim lépe pracuje.
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