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Pernikové korenie

it é UCHOVA
! CHUT a AROMA

Vyvazena zmes mletej Skorice, badianu a klinCeka zostavena podla
originalnej receptury, ktora sa vyborne hodi na pripravu pernika.
Mbzete ju pouzit aj na ochutenie sladkého peciva (medové pernicky,
viano¢né cukrovinky, buchty, kolace atd'.).

Tip! Medové perni¢ky upecte aspon 10 dni pred konzumaciou a
uskladnite ich na chladnom mieste. Az potom ziskaju potrebnu
vlaénost!



Recept Domaci pernik Ingrediencie: 165 g melasy, 65 g masla, 100 g
hnedého cukru, 50 ml vody, 3 vajcia, 300 g hladkej muky, kypriaci
prasok do peciva, 2 lyzice koreniacej zmesi Pernikové korenie. Na
malej panvici rozohrejte melasu, az za¢ne bublat. Panvicu odstavte a
vmieSajte maslo. Melasu dajte do misy a elektrickym Slahacom
zmieSajte so zmesou korenia, hnedého cukru, kypriaceho prasku a
vody. Postupne vmieSajte vajcia. Do zmesi preosejte muku a pri nizkej
rychlosti Slahajte 1 minutu. ZvysSte rychlost a Sfahajte eSte 1 minutu.
Cesto nalejte do vymastenej okruhlej formy s priemerom 20 cm. Pecte
cca 45 minut v rure vyhriatej na 175 °C. Po upeceni nechaijte pernik 5
minut chladnut, potom vyklopte.

Zlozenie: Skorica mleta, koriander mlety, badian mlety, nové korenie
mleté, klinCek mlety, aniz mlety, muskatovy orech mlety, muskatovy

kvet mlety, fenikel mlety.

Méze obsahovat sezam, hor€icu, zeler, lepok, séju, arasidy.



