Pernicky

Krasne hnedé, nazdobené pernicky s vorou
Skorice. Urobte si vlastné podla fotopostupu.

Potrebujete: Postup:
200 g med
1 ks vajcia Vodu prevarime a zalejeme
3 ks sitok med, aby sa rozpustil.
109 salajka
150 g cukor praskovy Vajcia, vanilku a
2dl voda hortca praskovycukor vy§fahame do
2lyzica pernikove korenie mleté - zmes per.1y.v Sypke su-rovmy

i L zmieSame a striedavo
8004 maka hladka Special priddvame s vychladenou
80g Helia (roztopena) vodou. Potom ked’ je hmota
1ks bielok spojena, na doske

- , vypracujeme na hladko a

150 g cukor praskovy odloZime na 6 hodin do
S0g Cera chladu.

2 lyzicka mandlova aréma
vajce (na potretie)
Potom cesto po Castiach

cukrarenska poleva biela i .
P vyvalkame a vykrajujeme

1509 cukor praskovy rézne tvary. Poukladdme na
1ks bielok pomasteny plech a upecieme.
2 lyzica Skrobova mucka

E\a;;piek citronova stava Upecené mbézme ozdobit’ aj s

marcipanom. Preosiaty cukor
zmieSame s bielkom, aromou
a postrahanou Cerou.
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http://www.najpecenie.sk/

“lgjLecenie
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Celkovy ¢as pripravy: 12 min.
Cas pecenia: 12-15 min.
Teplota pecenia: 160 °C
Narocnost’ pripravy: lahké
Pocet porcii: -

5

Copyright (c) 2024 PALMA a.s.

Zhnetieme a podla potreby
prifarbime.

Alebo ozdobit’ polevou.
Praskovy cukor preosejeme,
pridame bielok, maizenu a
citronovu St'avu-podla
potreby. Dobré vyslahame a
zdobime.
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