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Ceské perni¢ky - dobry recept

Kategorie: Cukrovi
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost: sttedn¢ obtizny

Autor: Hrni¢kova kucharka

Suroviny

Ceské pernicky

2 a 0,5 hrnku hladké mouky

1 hrnek mouckového cukru, 2 1zice rostlinného tuku

2 1Zice rozehtatého medu, 0,5 1zicky tlu¢eného anyzu

0,5 1zicky skofice, 1 1zicka prasku do peciva, 2 vejce, 1 Zloutek a 2 1zice mléka na potieni
poleva (viz recept Poleva ke zdobeni kornoutkem), tuk a mouka na vymazani a vysypani plechu

Postup

Tuk a med rozehiejeme, smichdme s cukrem a do teplé smési vmichame jedno vejce. Prisypeme hladkou
mouku, ve které jsme rozmichali prasSek do peciva, tlu€eny anyz a skofici, vSe ditkladné promichame.
Vypracujeme tuzsi tésto, které nechdme v chladu v mikrotenovém sac¢ku do druhého dne odpocinout. Z tésta
vyvalime placku asi 0,5 cm silnou, ze které vykrajujeme rtizné tvary. Pernicky klademe dale od sebe na tukem
vymazany a moukou vysypany plech a ihned je pe¢eme v horké troubg. Zloutek roz§lehame s mlékem, a kdyz
opadne péna, upecené a jest¢ horké pernicky na plechu potirame rozslehanym zloutkem, ktery na nich ihned
zasycha. K nanaseni zloutku pouzijeme S$irsi Stétec nebo peroutku. Vychladlé pernicky zdobime polevou
pomoci mikrotenového sacku s odsttizenym rtizkem.
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