Pernicky

400 g hladké mouky (Cast Ize nahradit Spaldovou nebo zithou jemné miletou, napf. chlebovou
moukou)

150 g mouckoveho cukru

75 g rozpusténeho masla

2 cela vejce (velikost M)

60 g rozpusténého medu

1 polévkova |Zice kakaa

1 polévkova Izice rumu

1 1zicka jedlé sody

1 1zicka mleté skofice

1/2 polévkové |Zice kofeni do perniku

na polevu:

1 bilek (velikost M)

1 1ziCka solamylu

140 g mouckového cukru
(citronova stava)

Suché ingredience v mise promichame, po okrajich vlijeme rozpustény med s maslem a doprostied
do dulku rozSlehana vejce. Opatrné smichame a rukou peclivé propracujeme. Pozor, tésto se zda
hodné lepivé, ale po 24 hodinach ulezeni v chladu ziska spravnou konzistenci. Tésto po Castech
rozvalujeme mezi mikrotenem, pfilnavou folii, nebo pecicim papirem (z vrchni i spodni strany) na
plat o sile asi 3 mm. Vykrajujeme tvary podle nalady a pe€eme na pecicim papiru asi 7 minut pfi
175°C. Pokud chceme mit pernicky lesklé, tésné po upec€eni potirame rozSlehanym vejcem (Ja uz
vynechavam, ob&as na lesklych perni¢cich hufe drzi zdobeni bilkem). Zdobime bilkovou polevou :
Dvakrat pfesaty cukr smichany se solamylem utfeme s pfecezenym bilkem (asi 30g) do
pozadované konzistence, cukr €i citronovou Stavu pfidame podle potfeby (oboji pfecezené opét
pres sitko). Zdobime pomoci zdobiciho saku s pevnou Spicku nebo silngjSim sackem s
odstfihnutou Spickou. Polevu nechame zaschnout a pernicky asi 14 dni ulezet v plechové doéze.
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