Tésto na pernicky

https://www.varimesmarcelou.cz/testo-na-pernicky

Pernicky jsou soucasti peceni ve vét$iné rodin. Pecou se k rliznym prilezitostem, pro potéSeni, pro
jejich uzasnou chut, ale také jako darky. Malovéani pernicku je obrad, pri kterém se bavi vSichni
zucastnéni. A proto rikam, pecte perniky i pernicky. Na Vanoce, na Valentyna, na Velikonoce, na
Mikulése, pro rodinné oslavy, prosté po cely rok.

Na pernikové tésto potrebujeme

250g hladké mouky

100g masla

100g hnédého cukru

90g medu

1 CL mletého nového koteni

1 CL mleté skofice

1 CL mletého hiebi¢ku (nebo si sami miizete namlit 8 celych hrebicki)
v, CL prasku do peéiva

Suroviny jsou uvedeny na cca celkem 8 kusu pernicku o vnéjsim pruméru vykrojeni 15 cm.
Prumér vykrojené hvézdicky 5 cm.

Priprava tésta na pernicky

Zacneme tim, Ze si nejprve prosejeme hladkou mouku a prasek do peciva. Prosetou smeés zatim
nechame stranou.

Maslo, hnédy cukr, med a koreni ddme do hrnce a pomalu zacneme zahrtivat.


https://www.varimesmarcelou.cz/testo-na-pernicky
https://www.varimesmarcelou.cz/vanocni-cukrovi-a-peceni/recept-na-vanocni-pernicky-s-vitrazi-podle-marcely.html
https://www.varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/nove-koreni-plody-pimentovniku-nejen-v-nasi-kuchyni.html
https://www.varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/skorice-magicke-a-vonne-koreni.html
https://www.varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/hrebicek-koreni-plne-vune.html
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Obsah michame az do uplného propojeni - vSe trva cca 5 minut. V hrnci nam vznikne hnéda a
bajecné vonici smés, ktera mé konzistenci kase (viz fotogalerie).




Dejte si ale pozor. Smés nesmi varit. Pokazili bychom vSe dobré, co med obsahuje. A také se nam
nechce nasledné umyvat varnou plochu. Med totiz vzkypi drive, nez oto¢ime hlavu.

Hrnec odstavime a postupné vmichdme pripravenou smés hladké mouky a prasku do peciva.

Vypracujeme si hladké mékoucké tésto. Nejprve vareckou, nasledné rucné. Hotové tésto ihned
premistime na val.

RADA: Pokud tésto nechame odpocivat, zacne se vysuSovat a bude se nam trhat.



Tésto si proto po kouskach rozvélejte ihned po jeho dokonceni na libovolnou silu a zacnéte
vykrajovat pernicky.

Budete-li kreativni, muzete pripravit pernicky s barevnou vitrazi, nejen détem, ale také jako darky
prateltim.


https://www.varimesmarcelou.cz/vanocni-cukrovi-a-peceni/recept-na-vanocni-pernicky-s-vitrazi-podle-marcely.html




