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VELIKONOCNI PERNICKY A LA KONAKOVA SPICKA
/\/
PERNICKY
SUROVINY
370 g hladké mouky
120 g cukr moucka
2 vejce
90 g medu
130 g povoleného masla
2 I1zicky pernikového kofeni
11zi¢ka jedlé sody

POSTUP

Ze surovin zpracuj hladké tésto, zabal ho do folie a nech 24 hodin vychladit v lednici.
Nasledné rozvalej na plat pfiblizné 2-3 mm Siroky a vykrajuj poZzadované tvary.

Pec na 170 stupnl asi 8 minut podle trouby.

Po vytazeni z trouby nech na plechu vychladnout.
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BILKOVA POLEVA

SUROVINY
500 g cukr moucka
3 bilky
Spetka kyseliny citronové

POSTUP

Cukr 3x presej, pridej bilky a kyselinu citronovou a Slehej do tuha.
Takto pfipravenou polevu dej do zdobiciho sacku a vytvor kontury.
Na vyplnéni kontur si polevu zfed par kapkami vody.
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Progel.
VKLAD Z VAJECNEHO KONAKU
SUROVINY
250 ml vaje€ného konaku
2 platky zelatiny
POSTUP

> Zelatinu si namo¢ ha cca 5 minut do vody,
> Vaje¢ny konak ohfej na cca 80 stupnt a vmichej do né&j vyzdimanou Zelatinu.

Barevnosti polevy dosdhnes pfidanim gelovych barev — ja pouzila gelovou barvu znacky
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> Zamichej, prikryj folii a dej pfes noc do lednice.
> Druhy den rozmixuj ty¢ovym mixérem a dej do zdobiciho sacku.

MASLOVO-KAKAOVY KREM

SUROVINY
250 ml mléka
1 vanilkovy pudink
4 PL kakaa
5 PL cukru
250 g masla pokojové teploty

POSTUP

> Z mléka, cukru a pudinkového prasku uvar husty pudink. PFikryj folii a nech vychlad-
nout. Nasledné dej do misy od robotu. Nejdfive vyslehej pudink a potom postupné pfi-
davej po kostkach maslo a na zaver kakao. Krém prendej do zdobiciho sacku s kulatou
Spickou.

KOMPLETACE

> Na nenazdobeny pernic¢ek nanes krém a nech prostor na vaje¢ny vklad. Doprostred
nanes vklad z vaje¢ného konaku, poloz dfivko a zaklop nazdobenym perni¢kem. Nech
v lednici zatuhnout.

Recept pro nas pfipravila Leona z @kavarnamyhozivota.




