Vianocne pernicky

Pocet porcii: 40
Cas pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

Z ingrediencii vypracujeme hladké cesto, ktoré nechame minimalne 2 hodiny odpocinut v chladnicke. NajlepSie
vSak urobime, ked' cesto nechame ulezat v chladnic¢ke cez noc. Z odlezaného cesta vyvalkame hrubsi plat (cca
5 mm hruby) a vykrajujeme rozne tvary. Kladieme na plech vylozeny papierom na pecenie. Pe¢ieme na 180 °C
asi 8 - 10 minGt podla velkosti tvarov a hribky cesta. Ihned po upe&eni potierame Zitkom rozslahanym v troske
vody. Po vychladnuti zdobime bielkovou polevou. Bielok vyklepneme do misky. Preosejeme ¢o najjemnejsim
sitkom cukor, priddme stavu a sfahame na ¢o najvyssej rychlosti, kym bielok nezhustne. Potom do toho
preosejeme Skrob (zemiakovy) a mieSame do pevnej hmoty. Pokial méame vacsi bielok, priddme cukor, pokial je
to prilis husté, pridéme citrén. Spravne hustd poleva by na metlach Slahaca mala drzat $picky a nesmie

stekat. Na zdobenie pouzijeme igelitové vrecisko, ktorému odstrihneme roztek.

Ingrediencie

- Bezgluténovy Pernik v prasku 400 g - 400 g
- Citrony - 5 g

- Med vceli kvetovy - 20 g

- Pitna voda nesytena -5 g
- Cukor mucka - 60 g

- Vajcia- 100 g

- Maslo-40g

. Zitok - 28 g

- Bielok-31g

- Rezistentny skrob - 5 ¢

- Korenie do pernika - 3 g
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