Hrnkovy pernik

Pocet porci: 10
Doba pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Plech vymazeme sadlem a vysypeme kokosem. V jedné mise vySlehame bilky v husty snih, ve druhé cukr
a Zloutky v pénu, pomalu vlijeme kefir smichany s medem, Slehame na nizké obratky, nakonec pomalu
kapeme olej. Mouku smichame s kypricim praskem a kofenim a posupné vmichavame (uz neslehame) a
vytvorime hustsi tésto bez hrudek. Nakonec opatrné po IZicich priddme a vmichame snih z bilk( a
citronovou kuru. Ihned prelijeme na plech a pe¢me na 170 stupnt asi 30 minut s hrnkem vody. Jakmile
vychladne pernik, potfeme jej Cokoladovou polevou (rozpusténa ¢okoldda s trochou masla) a posypeme
kokosem.

Ingredience

- Vejce-100g

- Vlasské orechy jadra - 50 g
-Sadlo-5g

- Holandské kakao 100 g-30g

- Jihoceské maslo 82 % 250 g-20 g

- Kefirové mléko nizkotucné prirodni 1,1% 500 g - 200 g
- Cukr krystal - 150 g

- Vanilkovy cukr Dia40g-5¢g

- Rozinky-30 g

- Kokos strouhany - 30 g

- Kyprici prasek do perniku 20g-5g

. Citronova kuira strouhana 25g-2g

- Koreni do perniku 25 g-10g

- Vceli med smiseny lucni 250 g-30 g

- Olej slunecnicovy - 230 g

- Bezlepkova mouka Nomix 1 kg - 240 g
. Cokolada na vareni 100 g - 100 g
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