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VANOCNI CUKROVI



Pecene



Pernicky
Doba pripravy: 20 minut + odlezeni 24 hodin + peceni 12-18 minut

100 g sadla

400 g hladké mouky

2 1zicky jedlé sody

150 g cukru moucka

1 1Zice pernikového kofeni

50 g mletych liskovych ofiskt
2 vejce + vejce na potieni

5 Izic medu

bilkova poleva

¥ OXk K XK X X X X *

1. Sédlo rozpustime a nechdme ho lehce zchladnout. Mouku prosijeme s jedlou sodou, promichame s
cukrem, pernikovym kofenim a mletymi ofisky. Zapracujeme rozpusténé sadlo, vejce a med. Vzniklé
tuzsi tésto zabalime do potravinové folie a nechame alespon jeden den odlezet.

2. Troubu predehiejeme na 200 °C, plech vylozime pecicim papirem. Z tésta vyvalime 4 mm silnou
placku a vykrajujeme z ni perni¢ky. Ty pieneseme na plech a peCeme ve vyhiaté troubé asi 12-18
minut, podle velikosti tvart.

3. Jesté horké pernicky potfeme rozslehanym vejcem a vychladlé zdobime bilkovou polevou.
Bilkova poleva

* 250 g mouckového cukru
* 2 bilky
* 1 1zicka Skrobu

Dvakrat prosety mouckovy cukr se Skrobem utfete dohladka s bilky. Pfili§ tuhou polevu natred'te
citronovou stavou, fidkou zahustéte mouckovym cukrem.



Pernikové muffiny
Doba pripravy: 30 minut + 15-20 minut peceni

250 g hladké mouky

1 1zicka prasku do peciva

1 1zicka jedlé sody

Spetka soli

1/4 1zi¢ky strouhané citronové kiry
1/2 1zicky mletého zazvoru

1/2 1zicky mleté skotice

1/4 1zicky mletého hiebicku

1/4 1zicky mletého nového koteni

200 ml podmasli

2 velka vejce

6 1zic oleje

100 g medu

50 g kandované pomerancové a citronové kliry
50 g susen¢ho ovoce: papaja, merunky
100 g loupanych mandli
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1. Troubu ptedehiejeme na 200 °C. Formu na muffiny vylozime papirovymi kosicky.

2. Do misy prosejeme mouku s praSkem do peciva a jedlou sodou. Pfimichame stl a kofeni. V jiné
misce proslehdme podmasli, vejce, olej a med.

3. Kandovanou ktiru a suSené ovoce pokrajime nadrobno. Mandle nasekame.
4. Ob¢ smési spojime, vmichame pokrajenou kandovanou citrusovou kiiru a susené ovoce.

5. Tésto 1zici rozdelime do formy na muffiny, posypeme nasekanymi mandlemi a peCeme ve vyhiaté
troub¢ asi 15-20 minut.

TIP: Marcipanovi tuciaci: z 250 g marcipanu vytvarujte 12 vajicek, potiete je rozpusténou ¢okoladou.
Zobak vytvoite z kousku mandle ¢i kandované citronové kiliry, na nohy pouzijte nakrajené platky
papéji.
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