Recept na mamincin domaci pernik s
rumovou polevou
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Priznam se, zZe jist sladké meé nebylo sudickami dano do vinku. Ale bylo par sladkych dobrot, které
maminka pekla a ja jsem si je s chuti ddvala. Maminc¢in pernik mezi né rozhodné patril. Maminka ho
délala s citrénovou nebo ¢okoladovou polevou, ale mé vic chutnd poleva rumova.

Rozpis surovin do velké dortové formy nebo velkého pekace

* 500 g polohrubé mouky

e 250 g masla

¢ 300 g mouckového cukru

* 4 7loutky pokojové teploty

3 vrchovaté polévkové 1zice Svestkovych povidel nebo merunkového dzemu
1 vrchovata polévkova Izice kakaa

1 prasek do perniku

1 prasek do peciva

Y4 litru mléka

2 polévkové 1zice rumu Tuzemaku - Bozkov

1 hrst rozinek

Snih ze Ctyr bilkl (pridat $petku soli pred slehanim)
Méslo na vymazani formy

e Hruba mouka na vysypani formy nebo pekace

Postup

Nejprve si navazime a pripravime vSechny suroviny. Do misy prosijeme mouku, kakao a oba prasky
do peciva. Maji tendenci hrudkovatét. Ve dukladné promichame.

Formu si vymazeme a vysypeme hrubou moukou. Troubu zapneme a nastavime teplotu na 170°C.
Ze Ctyr bilka a $petky soli si vySlehame snih. Musi byt pékné pevny.

Maslo, zloutky a cukr vymichame do hladka. Nejlépe to jde v domacim robotu. Priddme povidla nebo
dzem a teplé mléko (ne horké!). Kdyz je vSe dokonale propojeno, pridavame po Izicich pripravenou

mouku.

Do hotového tésta jiz ru¢né vmichdme tuhy uslehany snih.
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Tésto prelijeme do vymazané a hrubou moukou vysypané formy (pekace) a povrch uhladime stérkou.
Formu nebo pekdac vlozime do vyhraté trouby a zvolna peceme 40 minut. Pak pernik prekryjeme
alobalem a peceme dalSich 10 minut.

Spejli propichneme stied perniku a je-li po vytaZeni $pejle such4, mame upeceno. Formu (pekad)
postavime na kovovou mrizku a pernik nechdme vychladnout.



Na rumovou polevu budeme potrebovat

* 300 g mouckového cukru
* 2 polévkové 1zice horké vody
e 4-5 polévkovych 1zic rumu (Tuzemdk - Bozkov)

Vsechny suroviny dame do sklenéné misky a nejlépe rucnim $lehacem vse dukladné michdme, az
poleva zac¢ne houstnout a lesknout se. Pak ji rozetreme po vychladlém perniku. Do hodiny ndm

krésné ztuhne a miizeme podéavat.

Pouzijete-li malou formu na peceni o pruméru 20 cm, staci samozrejmé polovina vsech
surovin. Jak na pernik, tak na polevu.

Dostanete-li chut na jinou polevu nez rumovou, vyzkousejte polevu citronovou.

Na citronovou polevu budeme potrebovat

e 250 g prosatého mouckového cukru
3 polévkové 1zice horké vody
* 2 polévkové 1zice citronové stavy

Citronovou polevu pripravujeme stejné jako rumovou.



