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Tipy na peceni vanocnich pernicku

Bez koreni to nejde

Aby tésto provonélo cely dim a zadroven vyteéné chutnalo, je tfeba vyladit pomér koreni k dokonalosti

Nechcete-li kupovat pripravenou smeés, muzete si pernikové koreni pripravit sami. Receptl je bezpocet, ale v
zadném z nich nesmi chybét skorice, anyz, badyan, hrebicek a nové koreni Mnohé hospodynky
pridavaji také kardamom, zazvor, muskatovy orisek, kuru z citronu i pomerance a kakao pro barvu

Testo musi lezet

ZkuSené pernikarky védi, Zze vyrobu tésta neni radno urychlit. Veskeré ingredience je potreba dobre
propracovat a hotové tésto nasledné zabalit do folie a nechat ulezet nejlépe 24 hodin v chladnu.

Pokud to tésta pridavate med, pouzijte pouze mnozstvi, které je v receptu uvedené!V opacném
pripadé bude tésto rychleji tvrdnout. Potrebujete-li spojit rozpadajici se tésto, pridejte do néj misto medu
trochu mléka nebo vody.

Propichnout a pomazat

Pokud se chystate péct vétsi pernikové motivy, pred peCenim vykrajené tésto propichnéte napr. Spejli,
aby se vam pri peceni nepokroutilo. Lesklé pernicky si zajistite tim, Ze je ihned po upeceni pomazete
rozslehanym vejcem propasirovanym pres sitko



Jesteé vice barvy, prosim

Pro krasnou barvu pernickii muzete do rozslehaného vejce pridat napr. tekuty karamel nebo ¢ervené
potravinarské barvivo. Potrené pernicky dejte vysusit na chvili do vyhraté trouby. Cely proces muzete
zopakovat, abyste lesk jesté zvysili.

Na pernicky musime jemne

Abyste dovedli k dokonalosti i polevu, pouzivejte jemny mouckovy cukr, ktery nékolikrat prosejte pres
jemné sitko, stejné jako prepasirujte bilek Poleva pak bude hladka a nebudou se vam ve zdobicce tvorit
hrudky. Pro spravné hustou polevu pridejte k cukru trochu Skrobu a precezenou citronovou stavu.

Se zdobenim pomalu

ZkusSeni pekari doporucuji pernicky pred zdobenim nechat alespon jeden den ulezet, aby poleva dobre
drzela. Nejprve nandsejte obrysové kontury, které nechte chvilku zaschnout. Teprve potom se poustéjte do
vyplnovani vétsi plochy.

Predevsim détsti pomocnici oceni zdobeni barevnymi polevami - k bilkové polevé staci pridat kapku
potravinarského barviva, nebo vdnoc¢ni cukrovi doladi k dokonalosti pomoci jedlych perlicek a dekoraci.

Zakladni tésto na pernicky:

600 g hladké mouky, 150 g mouckového cukru, 200 g medu, 1 sdacek vanilinového cukru, 1 sacek prasku do
peciva, 120 g mdsla, 2 IZicky koreni do perniku, 2 celd vejce, 1 Zloutek k potirani

Mouku prosejeme do vétsi misy spolu s kypticim praskem, priddme mouckovy cukr, vanilkovy cukr, ohtaty
med, zméklé maslo, vejce a koreni a vypracujeme kompaktni nelepivé tésto. Prikryjeme ho f6lii a nechame
24 hodin uleZet v chladu. Z ulezelého tésta vypracujeme na pomouceném vale placku cca 2 mm vysokou a

vykrajujeme z ni formi¢kami dané tvary. PeCeme na 140 °C dle velikosti vykrojeného tésta zhruba 10 az 15
min. Po upeceni potfeme rozslehanym vejcem a nechdme v troubé chvilku zaschnout.



