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Suroviny

Porce: 12

- PERNIK

- Hladka mouka 250 g

- Rozpusténé maslo 70 g

- Vlazné mléko 3 1zice

- Tekuty med 100 g

- Pernikové koreni 1 1zicka

- Skorice 1 Spetka

- Kakao 1 1zice

- Trtinovy cukr 100 g

- Vejce 2 ks

- Prasek do peciva 0.5 balicek
- Strouhany kokos 100 g

- Merunkova marmelada 200 g
- Susené merunky 200 g

- POLEVA

- Maslo 100 g

- Kakao 3 1zice

- Mouckovy cukr 100 g

- Rum 2 1zice

Doba pripravy: 80 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 12


http://www.senzarecepty.cz/recept/moucniky/

Postup:

Do misy prosijeme mouku s praskem do peciva, prilijeme maslo, mléko a med. Prisypeme pernikové
koreni, skorici, kakao, cukr, priddme dvé vejce a kokos. VSe smichdme dohromady a vytvorime tésto.

Pekac vymazeme a vysypeme. Tésto nalijeme do pekace a peceme pri 170°C asi 30 minut. Nakonec
provedeme zkousku Spejli, zda je pernik hotovy.

Vychladly pernik vyjmeme z pekace, podélné ho rozkrojime a pomazeme marmeladou smichanou se
susenymi merunkami nasekanymi nadrobno.

V kastrilku rozpustime maéslo, prisypeme kakao a cukr a polevu dle potreby naredime rumem. Dobre
ji rozmichame, jesté za tepla ji polijeme povrch perniku a nechame ji ztuhnout. Kola¢ posypeme
kokosem.



