Pernicky z vecného medového tésta

Pocet porci: 100
Doba pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

2 - 2,5 kg bilé smési Doves Farm, 630 g krystalového cukru, 400 g medu, 200 g marmelady, 100 g
kandované pomerancové kury, 130 g tuku (Hera, Smetol). 20 g amonia (cukrarské drozdi - drogerie,
nejlepsi je rok staré, nesmrdi). 20 g sody. kyselina citronova (na Spicku noze), 2,5 ¢l pernikového koreni,
3 pl oleje, 8 zloutkl. Do velkého hrnce (6 litrovém) dame 1/4 1vody, kyselinu citronovou a na plotné ve
vlazné vodé rozpustime. Priddme 500 g krystalového cukru a za stdlého michani privedeme k varu a
odstavime z plotny. Mezi tim si upalime cukr.

Paleny cukr: 130 g cukru vsypeme do hrnce, pridame polévkovou 1zici vody a na prudkém ohni upélime
na tmavohnédou barvu. Do odstaveného cukru nalijeme za stalého michani 1 dcl teplé vody. Po zaliti
paleny cukr na plotné rozvarime. Pak nalijeme do rozpusténého cukru ve velkém hrnci. Do takto
upraveného roztoku dame na masovém mlynku rozemletou pomerancovou

kuru, marmeladu, tekuty med, 3 1zice oleje a koreni. 8 zloutkl rozs§lehdme metlickou v hrni¢ku a nalijeme
do pripravené vlazné omacky, do které prisypavame mouku a priddavame rozmichany mékky tuk. Tésto
zahustujeme moukou natolik, pokud ho

muzeme bez velké namahy vareckou promichat.

Amonium a jedlou sodu rozpustime v malém mnozstvi studené vody, aby vznikla hustsi kasSicka, kterou
pridame do tésta chvili pred dokoncCenim prisypavani mouky (cca 1,5 kg mouky). Promichané tésto na
povrchu uhladime, posypeme moukou a

nechame pri pokojové teploté odpocivat nejméné jeden den prikryté utérkou.

Nadoba musi byt o 1/3 vys$si, aby mélo tésto dostatecny prostor ke "kynuti". (Tésto vydrzi i pul roku).
Pokud se na povrchu utvori tvrda kurka, polozime na ni pred peCenim pres noc mokrou utérku).

Pred pecenim si odebereme potrebné mnozstvi tésta. Na vale pridanim mouky, zpracujeme hmotu do
konzistence asi jako na linecké tésto. Dobre podsypavame, s téstem se velmi pékné pracuje. Rozvéalime na
0,5 cm, peceme rychle (250°C, NE

HORKOVZDUCH) na pecicim papire. Nejdrive si na 3 - 4 kouscich otestujeme, jak dlouho budeme
perni¢ky péct. (Kazda trouba pece jinak.) NEPECT dor@iZova, ale ani nesmi byt nedopecené, krabatily by
se po vychladnuti. (Ve své troubé pecu 3 - 3,5 minuty, plech mam az nahore.)

Po upeceni pernik potirame rozslehanym (celym) vejcem.

Pernicky mizeme zdobit bilou ¢i jinou polevou, slepovat, méacet v ¢okoladé. Pernik je mékky, rozplyva se
na jazyku.

Poleva: Uslehame Slehacem 1 bilek, 140 g mouckového cukru, kapka citronové stavy.

Povrch nespotrebovaného tésta posypeme moukou, prikryjeme utérkou a nechame

ulozené na chladném misté do dalsiho peceni.

Ingredience

- Bilek-31g

- Cukr krystal - 630 g

- Cukr moucka - 140 g

. Zloutek - 224 g

- Kyselina citronova potravinarska- 1 g
- Koreni do perniku 25 g-16g

- Smés bila bez lepku 1000 g - 2500 g



- Med kvétovy lucni 900 g - 400 g

- Olej slunecnicovy - 40 g

- Krajanka maslo 250 g- 130 g

- Jedlasoda 15g-20¢g

- Ovocnak Rakytnikovy dzem s hruskou 200 g - 200 g
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