Vanocni pernicky

Pocet porci: 40
Doba pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

Z ingredienci vypracujeme hladké tésto, které nechame minimalné 2 hodiny odpocinout v lednici. Nejlépe
vSak udéldme, kdyz tésto nechame ulezet v lednicce pres noc. Z odlezelého tésta vyvalime silnéjsi plat
(cca 5 mm silny) a vykrajujeme rizné tvary. Klademe na plech vyloZeny pecicim papirem. Pe¢eme na 180
°C asi 8-10 minut podle velikosti tvard a tloustky tésta. Ihned po upeceni potirdme zloutkem rozslehanym
v troSce vody. Po vychladnuti zdobime bilkovou polevou. Bilek vyklepneme do misky. Prosejeme co
nejjemnéjsim sitkem cukr, priddme $tavu a Slehdme co nejvyssi rychlosti az bilek zhoustne. Pak do toho
prosejeme Skrob (bramborovy) a michame do pevné hmoty. Pokud mame vétsi bilek, pridame cukr, pokud
je to prilis husté, pridame citréon. Spravné hustéd poleva by na metlach Slehace méla drzet Spicky a nesmi
stékat. Na zdobeni pouzijeme igelitovy sacek, kterému odstrihneme ruzek.

Ingredience

- Culinary citronova stava 100% 11-5¢g
. Bilek- 31 g

- Pitna voda nesycena -5 g

- Cukr moucka - 60 g

. Zloutek - 28 g

- Koreni do perniku 25 g-3g

- Pernik bez lepku 400 g - 400 g

- Kukuricny skrob, bez lepku 200 g-5g
- Vceli med lucni 250 g-20 g

- Krajanka maslo 250 g-40g

- Vejce-100g
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