Vonavé vanocni pernicky z PASTELKY
Je Cas Vdnoc, a tak jsme s détmi, neZ se rozsviti vanoéni stromecky, upekly

Mikuldse, Certy i andéli¢ky, a pridaly taky hvézdicky, stromecky, podkovicky a
kaprika. Vdnoce u nds ve Skolce voni skorici, hirebi¢kem a badydnem ©

Na tésto bylo potreba:

500g hladké mouky

180g cukr moucka

1 prasek do perniku

1 IZicka pernikového koreni
1,5 IZicky kakaa

90g masla

2 vejce

3 IZice medu

a na cukrovou polevu:
1 bilek z velkého vejce
150g mouckového cukru
pdr kapek stavy z citronu
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Pripravily jsme si tésto

Na maslo a vejce jsme myslely predem a nechaly je odpocinout pti pokojové teploté. Sypké
pfisady jsme smichaly a s kousky masla a vejci propracovaly ve voriavé mékké nelepivé tésto.
Zabalené v potravinarské félii jsme ho schovaly do druhého dne v lednici.

Certik, andél nebo Mikulds?

Odpocinuté tésto na nas chvilicku pockalo, nez jsme si vybraly vykrajovatka. Tésto jsme pak
ukrajovaly na silnéjsi platky, a vyvalovaly z nich vale¢kem silnéjsi placicky. Stoleéek jsme si
zaprasily moukou, aby se ndam tésto nelepilo. Vykrajené pernicky ndm pak pani kucharky
pekly v troubé rozehraté na teplotu 160°C asi 8 minut.

A jak ty perni¢ky ozdobime?

Bilek vySlehame s mouckovym cukrem a par kapkami z citrénu do hladké a husté polevy.
Perni¢ky ozdobime sd¢kem naplnénou polevou s malou dirkou. Tou nejsladsi cukrovou
polevou nakreslime cCertikovi vidle, Mikuldsi bilé vousy a andélickovi hvézdicku na cele,
ozdobime stromecek i zvonedek, maslicku priddme podkoviéce a Supinky kapfikovi ©



