Zakladni pernikove testo
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Recepty.cz

Suroviny

Porce: 1

- pernikové koreni (badyan, skorice, anyz, hrebicek, nové koreni) 13 g
- med 250 g

- cukr krupice 500 g

- marmelada 25 g

- hladkd mouka 1100 g

- voda 450 g

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Michani
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Z celkového mnozstvi cukru odebereme 50g a ve velkém hrnci roztavime na karamel. Vodu
privedeme témér k varu a prilijeme k roztatému cukru. Priddme zbyly cukr, med, marmeladu a za
stdlého michani nechame prejit varem. Odstavime a nechame zchladnout.

Do vlazného rozvaru (asi o 30 °C, bude se nam hodit kuchynsky teplomér) zapracujeme mouku a
koreni. Aby nebylo tésto tak "tézké", mizeme 10% pSeni¢né mouky nahradit moukou Zitnou.

Hotové pernikové tésto nechame asi tyden v chladu rozlezet a pak déle pouzivame. Zakladni
pernikové tésto rizné dochucujeme, zapracovavame zloutek apod. Na recepty, jak s téstem
pokracovat a tvorit ruzné varianty pernicku, se dostane v prubéhu prosince.


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

