Plnené pernicky bez lepku

Pocet porcii: 12
Cas pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Med rozpustime vo vode, pridame ho do bezlepkovej zmesi na pernik, dalej priddme makky tuk a
vymiesime cesto. Cesto zabalime do potravinovej folie a nechdme odlezat v chladnicke 24 hodin. Takto
zabalené cesto moze v chlade odpocivat aj niekolko dni. Odpocinuté cesto potom vyvalkdme na
pomucenej doske (na pomucenie pouzijeme napriklad miku Promix UNI) na hrabku asi 7 mm a
vykrajujeme z neho obdiZniky, ktoré pecieme asi 10 mintit na 180 stupfioch. Medovniky nechdme
vychladntt. Polovicu z nich namacame v roztopenej ¢okolade (150 g) s trochou tuku (30 g) a nechame
zaschnut. Druht polovicu medovnikov potrieme z vnutornej stany lekvarom a prilepime druhu,
cokoladovu polovicu. Hotové medovniky mézeme dozdobit este bielou ¢okoladou.

Ingrediencie

- Bezgluténovy Pernik v prasku 400 g - 400 g
- Med vceli kvetovy - 30 g

- Pitna voda nesytena - 60 g

- Maslo-50¢g

- Ribezlovy dZzem - 50 g

- Cokolada na varenie 100 g - 150 g

- Biela cokolada 80 g-50g
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