PLNENE
PERNIKY

R’)\ pre celi rodinu

@ 1 hod.

Perniky patria k tym receptom, ktoré sa u nds doma na Vianoce objavujti kazdy rok, bez velkého pldnovania, zato s
istotou, Ze potesia. Vona pernikového korenia, medu a Cerstvo upeceného cesta jednoducho k sviatkom patri. Tento-
raz sme klasické perniky posunuli o krok dalej — naplnili sme ich slivkovym lekvdrom a nakoniec obalili v Cokoldde.

Vznikli tak malé sladké kiisky, ktoré sti vldcne, vonavé a majii presne tii rovnovdhu chuti, akii od pernikov Cakate.
Slivkovy lekvdr dodd jemnti kyselkavost, pernikové korenie zasa hrejivy charakter a cokoldda vsetko pekne spoji do

jedného celku.

Nie je to recept, ktory by sa snazil byt moderny za kaZdii cenu. Skér naopak — vychddza z klasiky, ktorti pozndme,
len v trochu sviatocnejsej podobe. Plnené perniky sa hodia na vianocny stél, ako maly darcek, ale aj ku kdve pocas

BUDETE POTREBOVAT:

120 g masla

160 g krystalového cukru
160 g medu

500 g hladkej muky

1 cajovu lyzicku

sody bikarbony

1 cajovu lyzicku
pernikového korenia

1 ¢ajovu lyzicku kakaa

2 celé vajcia

slivkovy lekvar na plnenie
horka ¢cokoladu

na obalovanie

tichého zimného popoludnia.

A TAKTO NA TO:

Maslo, cukor a med privedte k varu. V mise zmieSajte muku, sédu, pernikové
korenie a kakao, prilejte vriacu zmes a vareskou vsetko zmiesajte. Sypké cesto
nechajte vychladnut. Pridajte do neho vajicka a mixujte v kuchynskom robote
10 minat.

Cesto zabalte do potravinovej félie a nechajte v chladnicke minimalne 2 hodi-
ny, pokojne cez noc.

Na pomucenej pracovnej doske rozvalkajte cesto na hribku 3 mm a vykra-
jujte. Na polovicu vykrojenych pernikov dajte slivkovy lekvar a identickym
vykrojenym tvarom prikryte napln a okraje riadne zatlacte, aby lekvar pocas
pecenia nevytiekol. Pre zjednodusSenie lepenia potrite okraje cesta troskou
vody, lepsie a Iahsie sa prilepi. PeCte pri teplote 180 stupnov 8 az 10 minit,
podla velkosti a tvaru. Po vychladnuti obalte plnené perniky v rozpustenej
cokolade a Iubovolne dozdobte.
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