Pernikove srdiecka

SU méakké hned’ po upeceni a mékké aj ostand.
Krehucké pernikové srdiecka podfa fotoreceptu.

Potrebujete:
700 g muka hladka
3009 cukor praskovy Muku, cukor, med, Palmarin,
200 g med \v/aJC|.a, s6du t’)lkarponu, .

) 8koricu, pernikové korenie a
15049 Palmarin citrénovi kéru zmiesime.
3 ks vajcia

2 lyzicka soda bikarbéna
2 lyzicka 8korica mleta Pripravime si suroviny.
2 lyzicka pernikové korenie mleté - zmes

citrénova kora struhana Ja zarabam cesto vecer a

300¢g &okolada na varenie odkladdm ho do chladu. Na

100 g Cera druvhy den ho rozpracujem a
_ peciem. Z cestom sa potom

1lyzica olej lep$ie pracuje a ma tu

troska ¢okolada biela spravnu konzistenciu.

6 dl lekvar pikantny

Na pracovnej doske rozgulam
na hrubku cca 5 mm,
vykrajujem srdie¢ka a kladiem
redSie na suchy plech, pri
pecCeni zvacsia svoj objem,
ale potom sa vratia do
pbvodného tvaru.
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“lgjLecenie

Z jednej davky je takéto
mnozstvo.

Q

Celkovy ¢as pripravy: 120 min.

Potom srdie¢ka zlepujem

Cas pecenia: 8 min. malinovym dzemom. Ten sa
Teplota pecenia: 160 °C veI’rr’n fjodl, lebo ,Je prijemne
o 3 . kysly, ¢o sa do tychto
Narocnost' pripravy:  Tahke srdiecok akurat hodi. MoZete
Pocet porcii: - skusit' aj ribezlovy.
Spotrebujem dva 3dcl
737 pohariky. Naplnené vyzeraju
takto.

Cokolada, Cera, olej -
roztopime a omacame v tom
srdiecka.

Nakoniec ked’ tmavéa
¢okolada stuhne, postrickame
este bielou Cokoladou.
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