Pernik jako Sedmikraska s dynovym pyré

https://www.varimesmarcelou.cz/pernik-jako-sedmikraska-s-dynovym-

Pernik jako Sedmikraska s dynovym pyré je tak chutny, tak vonavy, tak pohledny, tak hebky, a tak
bych mohla pokracovat do nekonecna. Je zkratka chutové neodolatelny.

Maminka do perniku pridavala celé maslo, témér ve vSech receptech je pridavan olej, ale ja k tukum
nemam vrely vztah. Predstavim si totiz sklenici oleje a razem je po chuti. Pro mé tam totiz neplati
primé umeéra: ,¢im vice, tim lépe”.

Proto jsem si posklddala suroviny, které by mi mohly v perniku chutnat a dala se do dila. Chut
Sedmikrasky je tak vyborna, Ze vam nebude stacit jeden kousek, pri druhém si reknete, tak jesté
jeden a dost. A opravdu, malokdo odola. Je to doslova chutova nirvana.

Na pernik jako Sedmikraska s dynovym pyré si pripravime

I.

« 3 Zloutky z vajicek velikosti L

250 g krupicového cukru

40 g masla vlazného rozpusténého
120 g vychlazené ¢erné kavy

200 az 300 g dynového pyré

¢ 3 polévkové 1zice rumu

II.

80 g namletych vlasskych orecht

200 g polohrubé mouky

2 Spetky soli

25 g pernikového koreni od NaturWay

10 g prasku do peciva

e 30 g pripravku Zlaty klas

« 3 bilky z vajicek velikosti L vyslehanych do tuhého snéhu

Na dozdobeni

 Ledovou polevu, nebo polevu z bilé cokolady ¢i jen pocukrovat
o Cokoladové kapky

Nesmi nam chybét pomocnici

e Elektricky rucni slehac

e Kulatou formu s otvorem uprostred o pruméru 25 cm

» Sadlo nebo OMEGA tuk na vymazani formy (neobsahuji vodu a pernik se tak dobre vyklopi z
formy)

e Hrubou mouku na vysypani z formy

Narocnost: snadné

Doba peceni: na 170 °C 50 minut
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Postup pripravy perniku jako Sedmikraska s dynovym pyré

Nejprve si sddlem dukladné vymazeme formu a vysypeme hrubou moukou. Pripravime si vS§echny
uvedené suroviny pod body I. a II. Troubu nastavime na teplotu 170 °C, horni i dolni ohrev a
zapneme.

Suroviny z bodu I. vloZime do misy na zadélavani tésta a ru¢nim Sleha¢em je dokonale proslehdme.

Suroviny z bodu II. spole¢né promichame v dal$i mise, s vyjimkou uslehaného snéhu ze 3 bilku.
Pernikové koreni i prasek do peciva pridavame k mouce pres sito.

Rucéni Sleha¢ znovu uvedeme do ¢innosti a do vySlehané hmoty pridavame po Izicich smés z bodu II.
Do tplného spotrebovani.

Jako posledni do tésta zapracujeme stérkou vyslehany pevny snih. Ne najednou, ale po trech ¢astech.

Hotové tésto prelijeme do formy, uhladime stérkou a vlozime do trouby, vyhraté 170 °C a pernik
peceme 50 minut.



o
-
Pred vyjmutim z trouby provedeme test upeceni zapichnutou Spejli. Po vyjmuti musi byt sucha.

Formu postavime na mrizku a nechame témeér vychladnout, pak pernik vyklopime.

Pernik jsem zdobila ledovou polevou, utfenou ze 150 g mouckového cukru, 1 bilku z vajicka velikosti
L a jedné polévkoveé 1zice Cerstvé citronové stavy.



Urcité bude vyborna i poleva z bilé ¢okolady. V obou pripadech pusobi vyskladané cokoladové kapky
okolo vnitrniho otvoru velmi dekorativné tak, aby celkovy dojem pusobil jako kvét sedmikrasky.
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