Svédské vanocni pernicky
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B
Suroviny

Porce: 16

- Med 3 dl

- Cukr400g

. Zazvor 1.5 Izice

- Skorice mleta 1.5 lzice

- Hrebicek mlety 1 1zice

- Maslo 350 g

- Smetana na Slehani 300 ml
- Prasek do peciva 1 Izice

- Hladka mouka 1500 g

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Svacina

Zemé: Svédsko

Pocet porci: 16

Postup:

Med s cukrem, kofenim a rozpusténym maslem dobie promichédme. Slehacku pridavame po ¢astech
do treného tésta a lehce michame. Prasek do peciva rozpustime v trosce vody a malijeme do 3/4
mnozstvi mouky. VSe spojime s pripravenou smési. Tésto prikryjeme a nechame pres noc odpocinout.
Druhy den pridame zbytek mouky a vypracujeme vlacné ale pomérné tuhé tésto. Vyvalime ho
dotenka a vykrajujeme hvézdicky. Pernicky peCeme v mirné predehraté troubé pri teploté 175 -
200°C asi 20 minut. Nechame je vychladnout a jeSté na plechu ozdobime podle chuti bilou ¢okoladou
nebo cukrovou polevou.
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