Zdobené vanocni pernicky: S timto navodem se vam
zarucené povedou

Mate radi vanocni pernicky? Je nejvyssi cas se do nich pustit. Adventni cas je vzdy plny
vanocnich priprav. Nékdo provadi diukladny uklid, jiny se vrha do zdobeni bytu. Drive nebo
pozdéji vSak provonite domacnost pravé i vanocnim cukrovim. Mezi prvnimi druhy jsou na
radé vanocni pernicky. Vite, jak na né?

Moderni Vanoce prinesly i vanocCni pernicky

Prvni zminky o ,cukrovi“ na Vanoce se objevuji v 16. stoleti. Tvorily je ruzné figurky z ovoce,
které déti s gustem snédly. Pe¢end kolecCka, pripadné zvirata na dverich domu ¢i hospodarskych
budov méla zase funkci ochranného amuletu. Prvni ,, novodobé” cukrovi se objevuje priblizné v 19.
byvalo velmi drahé. A pravé v tomto ¢ase se objevuji i vano¢ni pernicky, které se v piivodnim
receptu skladaly z medu, mouky a pepre (odtud pivodni nazev peprnik). Postupné se pernicky
obohacovaly o dalsi ingredience jako hrebicek, kardamon, zazvor, anyz Ci levandule. Vyborné

jsou i pernicky z zitné mouky.


https://test2.spektrumzdravi.cz/www/recepty/pernicky-z-zitne-mouky

Medové vanocni pernicky
Potrebujete:

¢ 330 g hladké mouky

120 g mouckového cukru

50 g tekutého medu

25 g Hery v pokojové teploté (ne rozpusténé)
1 celé vejce + 1 zloutek

1 1zice mléka

1 1zi¢ka jedlé sody

1 1Zice pernikového koreni

Postup:

Smichejte vSe sypké (mouka, cukr, soda a koreni) a poté pridejte Heru, vejce, med a mléko. Ru¢nim
hnétenim vytvorte vlacné tésto, které rozdélte na dvé poloviny, zabalte do potravinové folii a nechte
v lednici do druhého dne odlezet. Poté tésto rozvélejte a vykrajujte ruzné tvary. Vanoc¢ni pernicky
pecte na pecicim papife cca 8 minut v predem vyhraté troubé na 160 °C. Poznate, Ze se nafouknou a
lehce ztmavnou. Mensi tvary krats$i dobu. Po vytazeni je potrete rozslehanym bilkem.

Vyladte svou cukrovou polevu

Potrebujete:

« 1 bilek, mouckovy cukr (prosejte)
« 1 1zicka octa (alternativné citronové stavy)
e 150 g cukru moucky

Postup:

Rozslehejte vSe elektrickym Slehacem. Poleva nesmi téct a musite ji snadno vytlacit ze zdobicky.
Pokud ji nevlastnite, pouzije napriklad silnéjsi zipovy pytlik a ustrihnéte roh. Pak uz se zdobeni
fantazii meze nekladou.

Tipy:

1. Svétlé stinovani vytvorite tak, ze pernicek nejprve potrete citronem naredénou bilkovou
polevou. Vanocéni pernicky se pak zdobi az po zaschnuti této vrstvy.

2. Pokud chcete barevny podklad, vmichejte potravinové barvivo do bilku, kterym pernicky
potirate po vytazeni z trouby.

3. Pro tmavsi tésto pernicku dejte k receptu jesté 1zicku kakaa. Zdobeni pak lépe vynikne.

Hned meékke vanocni pernicky na posledni chvili

Pokud se vdm stane, Ze zasoby vano¢nich dobrot dojdou je$té pied Stédrym dnem, pfinasime tip na
pernicky, které jsou mékké hned po upeceni.

Potrebujete:

e 140 g cukru moucky
e 400 g hladké mouky


https://test2.spektrumzdravi.cz/www/recepty/pernicky-mekke-po-upeceni

2 1Zice tekutého medu (nechte pripadné med roztat ve vodni lazni - nevarte)
100 g masla v pokojové teploté (nikoli rozpusténého v hrnci)

2 vejce

1 ¢ajova 1zicka jedlé sody

2 Cajové 1zicky perniku do koreni

Pozor: ¢im vice medu date, tim budou pernicky tvrdsi!
Postup:

Utrete cukr se zméklym maslem a vejci. Pridejte med a pernikové koreni, dobre promichejte.
Postupné prisypavejte mouku se sodou. Vypracované tésto nechte hodinu odpocivat v chladu
(idedlné v potravinové folii). Rozvalejte tésto valeCkem (tloustka cca 5 mm) a vykrajujte tvary.
Véno¢ni perniCky pecte na pecicim papire cca 8 minut v predem vyhraté troubé na 180 °C. Jesté
horké je po vytazeni z trouby potrete rozslehanym bilkem, aby se leskly. Zdobte cukrovou polevou.

Mimochodem, védéli jste, Ze pernicky nejsou zddnd novinka? Pekly je uz stari Egyptané.



https://test2.spektrumzdravi.cz/www/remesla/z-historie-pernikarstvi-medove-pernicky-pekli-jiz-stari-egyptane

