Recept na vanocni pernicky s vitrazi podle
Marcely
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Kdyz se naprosto zoufali vratite 23. prosince z vano¢niho maratonu po obchodech zklamani, Ze jste
neobjevili ten spravny déarek od srdce, nezoufejte! Upecte si tyto vonavé pernicky. Zabalte je do
celofanového sacku, pridejte barevnou masli, nadéji a krasné prani. VSichni obdarovani na Vas darek
jen tak nezapomenou.

Rozpis

Pocitano na celkem 8 kusu pernicku o vnéj$im priuméru vykrojeni 15 cm. Prumér vykrojené
hvézdic¢ky 5 cm.

Na tésto potrebujeme

e 100g masla

100g hnédého cukru

90g medu

1 CL mletého nového koteni

1 CL mleté skofice

1 CL mletého hiebi¢ku (nebo si sami miZete namlit 8 celych hrebicki)
Y, CL prasku do peciva

250g hladké mouky

18 ks tvrdych nelepivych bonbénti o priméru 1,5 - 2 cm

Zacneme tim, Ze si prosijeme hladkou mouku a prasek do peciva. Nechame zatim stranou.
Maslo, hnédy cukr, med a koreni dame do hrnce a pomalu za¢neme zahrivat. Obsah michame az do
uplného propojeni - vSe trva cca 5 minut. V hrnci nam vznikne hnéda a bajecné vonici kase (viz

fotogalerie).

POZOR smés nesmi varit. Pokazili bychom vse dobré, co med obsahuje. A také se nam
nechce nasledné umyvat varnou plochu. Med totiz vzkypi drive, nez otocime hlavu.

Hrnec odstavime a postupné vmichame pripravenou smés hladké mouky a prasku do peciva.

Vypracujeme hladké mékkoucké tésto. Nejprve vareckou, nasledné rucné. Hotové tésto ihned
premistime na val.

RADA pokud jej nechame odpocivat, zacne se vysusovat a bude se nam trhat.

Tésto rozvalime na silu cca 1 cm. Pri valeni tésta si pomédhame podsypavanim moukou a tésto
obracime.

Vykrojime zvolené tvary a vnittni okénko pro vitraz. Vykrojené pernicky vylozime na pecici papir.

Pro vyrobu vitrdze potrebujeme tvrdé bonbdny. Bonbony roztluceme v mozdiri a drt nasypeme do
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stredového vykrojeného otvoru kazdého pernicku (viz foto).

-

Navrseni bonbonu
Zdroj: Marcela Hackerovd

Udélame takové pékné hromadky, vysoké az 1 cm nad uroven pernicku. Bonbdnovou drti nesetrime.
Pri peceni se drt rozpusti a vytvori poZzadovanou vitraz pernicku.

Dirku pro upevnéni maslicky na pernik vykrojime pred peCenim vykrajovatkem o pruméru cca do 1
cm.

Peceme na 160 stupnu cca 13 minut.

Plech s upeCenymi pernicky premistime na chladné misto, napt. do chodby na dlazdice. Nechame je
uplné vychladnout. Teprve potom s nimi manipulujeme.

Pernicky zdobime polevou, kterou pripravime z cukrové polevy koupené v obchodé nebo si ji
pripravite sami.

RECEPT NA BILKOVOU POLEVU

* 1 bilek
e 100g prosatého mouckového cukru
e 1 1Zicka citronové stavy

VSe michame, az poleva zhoustne. Ru¢nim Slehacem je to hotové raz-dva. Dobre vymichand poleva
na pernickach zaschne priblizné za 1 hodinu.

RADA Na uvedené mnozstvi upecenych pernicku podle receptu postaci polovina



uvedenych surovin.

Kornoutek na zdobeni si mizete pripravit i z peciciho papiru. Prostrizeny otvor musi byt maly.

Pernicky s vitrazi moji netere Katky Fikové
Zdroj: Katerina Fikovd

Témito pernicky, jako darkem od srdce, muzete obdarovavat své nejblizsi po cely rok.



