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Suroviny

Porce: 16

- Med 3 lzice

- Maslo 40 g

- Hnédy cukr 100 g

- Pernikové koreni 1 1zicka

. Strouhand citronova kura 1 1zicka
- Rum 2 1Zice

- Vejce 1 ks

- Kakao 1 1zice

- Hladkd mouka + na val 300 g

- Kyprici prasek do perniku 1 baleni
- Tmava a svétla cokoladova poleva 1 ks

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 16

Postup:
1. V kastrulku rozehrejeme med, méaslo a hnédy cukr.
2. Az smés zchladne, vmichdme také pernikové koreni, nastrouhanou kuru, rum a rozslehané vejce.

Na pernikové koreni pouzijeme bud kupovanou smeés, nebo si v hmozditi pripravime vlastni tésné
pred pripravou tésta.


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

3. Smés zpracujeme na vale na hladké tésto spolu s prosatou hladkou moukou smichanou s praskem
do perniku. Pokud by se nam tésto zdalo prilis ridké, zapracujeme do néj jesté trochu hladké mouky.

4. Tésto zabalime do potravinarské félie a nechame je v klidu odpocinout alespon do druhého dne.

5. Tésto rozvalime valeckem na tloustku priblizné 3-5 mm. Formickou pak vykrajujeme thledna
srdicka. Rozlozime je na plech vylozeny pecicim papirem a zvolna upeceme v predehraté troubé.

6. Vychladlé pernicky potreme tmavou cokolddovou polevou, a jesté nez zchladne, udélame na ni

také puntiky ze svétlé cokolady. Ty Spickou Spejle nékolikrat prejedeme. Tim vytvorime
mramorovani. Nechame dobre ztuhnout a pernicky ulozime.

Poznamka:

Na 30 kousku



