Liaty pernik

Pocet porcii: 12
Cas pripravy: 15 minut
Bez lepku

Postup pripravy

2 vajcia kratko vyslahame elektrickym Slahacom a postupne priddvame olej a mlieko (200 ml) s
rozpustenym medom. Do vysSlahanej zmesi pomaly zapracujeme pernikovy prasok a este kratko
preslahame. Ako posledné do cesta pridame nasekané orechy a susené ovocie a premieSame gumenou
varechou. Hmotu vylejeme do stredne velkého hlbSieho plechu (m6zeme pouzit aj tortova formu alebo
formu na srnci chrbat), ktory sme si vymastili maslom a vysypali mikou. Pe¢ieme 30 - 40 minut pri
teplote 180°C. Medzitym si pripravime polevu. Vo vodnom kupeli si nechame rozpustit maslo, pridéme
cukor, kakao a mlieko (2 PL) a mieSame metlickou, az kym sa nevytvori homogénna poleva. Po upeceni
nechédme pernik trochu vychladnut, potrieme ho lekvarom a polejeme polevou. Nakrajany pernik zdobime
ktskami orechov.

Ingrediencie

- Bezgluténovy Pernik v prasku 400 g - 400 g
- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-225¢g
- Holandské kakao 100 g-36 g

- Vlasské orechy jadra - 50 g

- Med vceli kvetovy - 25 g

- Cukor mucka - 100 g

- Hrozienka - 50 g

- Olej slnecnicovy - 200 g

- Vajcia- 100 g

- Maslo-100g

- Ribezlovy dzem - 50 g
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