Jemné vanocni pernicky
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Suroviny

Porce: 10

- med (nahraty) 50 g

- vejce 3 ks

- mouckovy cukr 125 g

- pernikové koreni 1 1zicka

- skorice 1 1zicka

- jedld soda 1 1zZicka

- hladka mouka BabicCina volba na kynutd tésta 360 g
- mouckovy cukr 150 g

- bilek 1 ks

. citronova Stéva 1 1zicka

Doba pripravy: 60 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 10

Postup:

1)Smichejte med se dvéma vejci a zméklym maslem. Pridejte mouckovy cukr, koreni a kakao.
Nakonec vmichejte mouku smichanou s jedlou sodou a vypracujte hladké tésto. To nechte zabalené v
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potravinarské folii pres noc odpocinout.

2)Tésto rozvalejte na plat silny asi 3 mm a vykrajujte libovolné tvary. Ty prendejte na plech vylozeny
pecicim papirem. Potrete rozslehanym vejcem a pecte v predehraté troubé pri 180°C 7 az 10 minut,
dokud nebudou pernic¢ky pevné.

3)Cukr prosejte a vyslehejte s bilkem a citronovou stdvou dohladka. Nechte pod mokrou utérkou
nékolik minut odlezet. Polevu prendejte do zdobiciho sacku a ozdobte pernicky.

Poznamka:

K Véanoctum patii stejné tak jako koledy nebo stromecek. Upecte si je s Babi¢Cinou volbou na kynuta
tésta, diky nimz budou pernicky jesté jemné;jsi a nadychanéjsi.



