Pernikovnik

Pocet porci: 8
Doba pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Puding uvarime podle navodu, pouzijeme vSak pouze 300 ml mléka, aby mél hustéjsi konzistenci. Po
uvareni dame puding vychladnout. V mise smichame ingredience na tésto a vypracujeme nelepivé tésto.
Tésto ddme vychladit do lednice minimalné na 30 minut. S vychlazenym téstem se ndm bude Iépe
pracovat. Troubu rozehrejeme na 180 °C. Vychlazené tésto rozdélime na 4 stejné dily. VSechny dily
postupné vyvalime na cca pdl centimetru tlusty plat, ktery vykrojime do tvaru kola (na vykrojeni dobre
poslouzi napriklad vétsi miska). Ze zbytl z okrojkl nakonec vyvalime posledni paty plat a vykrojime kolo.
Kazdy plat ddme péct na cca 7 minut. Plat pravidelné kontrolujeme. Mél by byt propeceny, na povrchu
suchy. Pozor vSak na pfili$ dlouhé peceni, aby jsme tésto nepresusili a nebylo tvrdé. Mezi pec¢enim platl
vySlehame v misce dohladka puding s mascarpone. Platy jsou po upeceni velmi kfehké, je proto nutné
nechat je vychladnout, nez s nimi budeme dal pracovat. Nevychladlé platy jsou nachylné k poskozeni a
zlomeni. Po vychladnuti kazdy plat potfeme povidly ¢i marmeladou, nasledné vanilkovym krémem a
priklopime dalSim platem. Posledni plat pomazeme povidly a posypeme mletymi ofechy. Dort daime do
lednice vychledit alespon na 2 hodiny, aby ztuhl a pékné drzel tvar.

Ingredience

- Vejce-200g

- Vlasské orechy jadra - 30 g

- Jihoceské mléko lahodné polotucné 1,5% 11-300g
- Cukr krystal - 35 g

- Pernik bez lepku 400 g - 400 g

- Bio Puding vanilkovy, bez lepku 40 g - 40 g

- Med kvétovy lucni 900 g - 70 g

- Krajanka maslo 250 g - 200 g

- Ovocnak Rakytnikovy dzem s hruskou 200 g - 70 g

. MEGGLE VEGANSKY KREM 250 g - 250 g
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