Potrebujete:
509 cukor krystélovy
250 ml voda
1 kg muka hladké
2 ks vajce
160 g med
2 ks vajce
160 g med
1/2 soda
lyzicka
109 salajka
1 lyzicka 8korica mleta
1 lyzicka pernikové korenie mleté - zmes
100 g Palmarin
4 lyzica lekvar 'ubovolny
podla voda
potreby
podla rum
potreby

Cokolada

Cera

Pardubickeé pernicky

Su velmi jemné a po upeceni nestvrdnu, skuste
ich urobit’ podrla fotoreceptu.

Prichystame si suroviny.

Vodu s cukrom uvarime,
nechame prechladnat’. Mudku
zmieSame so salajkou,
sodou, Skoricou a pernikovym
korenim. Pridame do sirupu a
zamieS8ame. Priddme med a
vajcia.

Vypracujeme vlacne cesto.
Cesto odlozime na 12 hod.

Na druhy der cesto
prehnetieme a odkrojime asi
1/5.

Tuto Cast’ v celku rozvalkédme
vo velkosti plechu a dame
upiect’ na vymastenom
plechu.
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“lgjLecenie

Zo zvysku vykrajujeme
kolieska.

Q

Cve/kovy cas pripravy: 90 min. Upegeny pernik v celku,
Cas pecenia: 7 min. pomrvime.
Teplota pecenia: 170 °C
Narocénost pripravy: lahké

. Pridame vodu, lekvar a rum.
Pocet porcii: -

>

PremieSame, tak aby sa
plnka dala natriet’ na
pernicky.

Pernicky potom plnime
pripravenou pinkou.

Zlepené polejeme
¢okoladovou polevou.
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