Makky pernik

Pocet porcii: 12
Cas pripravy: 20 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Celé vajcia (5 ks) vySlahame do peny s cukrom (500 g). Ked'je hmota hladkd, postupne priddvame za
staleho $lahania mlieko (1,2 dl) a teply rozpusteny med (3 PL). V mike rozmie$ame sédu (1CL), 1 CL
metych klin¢ekov, $koricu (1 CL), orechy, hrozienka. V3etko primieSame do vyslahanej hmoty a varechou
dobre rozmieSame. Cesto vylejeme do vymastenych a mukou vysypanych foriem na srnci chrbat a
biskupsky chlebik. PInime najviac do 3/4 formy. PeCieme vo vyhriatej rdre. Po 30 mindtach skdsime
drievkom, ¢i je pernik upeceny. Nechdme ho mierne vychladndt a polejeme Cokoladovou (¢okoldda a tuk)
alebo bielkovou polevou. Ale staci ho posypat praskovym cukrom. Na chladnom mieste zabaleny v alobale
vydrzi ¢erstvy 10 dni i viac. Napoly vychladnuty ho mézeme dat aj hibkovo zmrazit, ale bez polevy. Pernik
budeme polievat, az sa rozmrazi.

Ingrediencie

- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-120¢g
- Bezgluténova mika Promix Beta 500 g - 580 g
- Vlasské orechy jadra - 80 g

- Med vceli kvetovy - 40 g

- Cukor krystal - 500 g

- Hrozienka - 50 g

- Vajcia- 250 g

- Vanilkovy cukor - 12 g

. Skorica mleta - 6 g

- Soda bikarbona 15g-6g

- Klincek cely -6 g

- Cokolada na varenie 100 g - 150 g

- BABICKA Maslo 250 g - 30 g
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