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Na pripravu medovych pernickov budete potrebovat:

125 g masla, 110 g hnedého cukru, 90 g medu, 1 vajce, 350 g hladkej muky, stipku prasku do peciva, 4
lyzicky Skorice, 3 lyzicky mletého zazvoru, 1 lyZicku vanilkového extraktu, praskovy cukor na dozdobenie

A TAKTONATO:

Maslo, med a cukor zmiesajte mixérom, pokial sa neprepoja. Pridajte vajce, vanilkovy extrakt a opat mixujte. Pridajte
zvys$né sypké prisady a vareskou premiesajte. Cesto prelozte do misky s vrichnadkom a nechajte v chladnicke 2 hodiny.

Ruru predhrejte na 160 stupriov. Z chladeného cesta tvarujte priblizne rovnaké gulky a ukladajte na plech vylozeny
papierom na pecenie s odstupom cca 5 cm. Pecte asi 18 minut, kym nezozlatnu a na dotyk nebudu pevné. Este tepléich
posypte praskovym cukrom, alebo ich v cukre obalte. Nechajte vychladnut na mriezke.

Pernicky skladujte vo vzduchotesnejnadobe na chladnejSom mieste. Vydrzia 2 - 3 tyzdne.
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