Zdobene bezlepkove medovnicky

Pocet porcii: 10
Cas pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Novalim Pernik v prasku zmieSame so zmaknutym tukom (Hera) a s medom, ktory sme pred tym
rozmiesali vo vode (60 ml). Vypracujeme cesto, vytvarujeme do bochnika, zabalime ho do potravinovej
folie a odlozime do chladnic¢ky asponi na dve hodiny. Cesto potom nechame postat pri izbovej teplote a
znova ruc¢ne premiesime. Vyvalkdme na hrubku cca 7mm (ak medovnicky zliepame, vyvalkame cesto na
tenSie, ak nezliepame, tak hrubsie). Potom vykrajujeme rozne tvary a ukladame na vymasteny plech.
PecCieme na 160°C priblizne 12 mintut. Medovniky, ktoré budeme zdobit polevami, nepotierame vajickom.
Do ostatnych m6zeme dat mandle alebo orechy a potriet rozslahanym vajickom.

Na c¢okoladovu polevu tuk (100 g Cery) s cokoladou roztopime vo vodnom kupeli. Bielkov zdobiacu
polevu pripravime tak, ze vSetky suroviny (150 g prasSkového cukru, 1 PL citrénovej stavy, 1 PL vriacej
vody na polevu) vyslahame Slahacom do hustejsej polevy.

Medovniky, ktoré chceme zliepat, potrieme lekvarom a zlepené namocime v ¢okoladovej poleve. Nechame
odkvapkat na mriezke. Ked poleva trochu zaschne, mo6zeme ozdobit bielkovou polevou pomocou
cukrarskeho vrecka.

Ingrediencie

- Bezgluténovy Pernik v prasku 400 g - 400 g
- Citrony - 12 g

- Vlasské orechy jadra - 40 g

- Med vceli kvetovy - 24 g

- Pitna voda nesytena - 72 g

- Cukor mucka - 150 g

- Olej sIlnecnicovy - 10 g

- Vajcia-50 g

- Maslo-50¢g

- Bielok-31g

- Slivkovy lekvar - 40 g

- Mandle jadra-40 g

- Cokolada na varenie 100 g - 100 g
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