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KDYZ SE REKNE PERNIK

ma kazdy hned jasno, o co jde. Nékdo si predstavi chaloupku,
nékdo tradicni srdce z pouti, jiny vanoc¢ni pernic¢ky na
stromecku a dalsi zase tfeba babiccin lity pernik na plechu.
Ale jen malokdo fekne, ze pernik nebo pernicky nema rad.

Proc se prave tento druh peciva stal tak oblibenym?

Rekla bych, Ze je to diky jeho zcela ojedinélé a specifické
vlni a chuti. Ty mu dodava spojeni medu a smési mnoha
druh( korent.

Pecivo pripravované s pouzitim medu se pfipravovalo
opravdu odedavna - pochutndvali si na ném ve starovékém
Egypté&, v antickém Recku i Rimé&. Pfesuneme-li se k ndm, pak
prvni pisemna zprava o prodeji perniku v Cechdch je z roku
1335.

Za zminku stoji také to, Ze pernik byl plivodné velmi luxusnim
a drahym zbozim, protoze zejména mnozstvi cizokrajného
kofeni nebylo tak snadno dostupné, stejné jako med.

To se sice postupné zménilo, ale to, ze dnes koupime pernik
v kazdém supermarketu zdaleka neznamena, ze si dom(
odneseme to, na ¢em si pochutndvali nasi predkové.

A proto pfichazeji v mnoha domdacnostech ke slovu tradi¢ni
recepty a poctivad prdce vlastnich rukou, za kterou budeme
odménéni opravdovou lahldkou.
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Nez se pustime do samotného peceni pernickd, je dobfe si
uvédomit, co véechno mize ovlivnit vysledek nasi préace.
Predevsim je to vybér kvalitnich zakladnich surovin.

MOUKA - mlze byt pseni¢nd nebo zitna, ale vzdy hladka.

MED - musi to byt opravdu med kvalitni, idedlné pfimo od
vCelare.

CUKR - vyhradné mouckovy (pokud je v konkrétnim receptu
uveden krupicovy nebo krystal, pak se z n&j pfipravuje
cukrovy rozvar nebo karamel).

KORENI - rozhoduje o chuti i viini perniku, ve starych
receptech je ho az nékolik desitek druhd, konkrétni slozeni
smeési bylo vzdy pokladano za “rodinné stfibro” kazdého
pernikare.

KYPRIDLO - doporuéuji amonium (cukréfské drozdi), skvéle
kypfi a nezanechava nezadouci chutovou stopu, v mnoha
receptech je ovSem pouzita soda pfipadné i kypfici prasek.

VEJCE - samozfejmé Cerstva.

KAKAO - v plvodnich receptech nenajdete, pfiddva se pouze
kvlli zabarvenf tésta.

TUK - (do tradi¢niho perniku vlastné nepatfi, jeho pouZziti totiz
vyrazné zkracuje dobu trvanlivosti) pouziva se vzdy
rozpusteny; jeho pouziti vSak nezarucuje okamzitou mekkost
pernicka.

V soucasnych receptech najdeme i dalsi pfisady - ofisky,
mandle, citrénovou nebo pomerancovou kiru - ty pouzivame
vzdy Cerstvé mleté nebo nastrouhané.
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PRIPRAVA TESTA

Pro pfipravu pernikového tésta plati nékolik obecnych
pravidel, ktera je vhodné dodrzet u kazdého receptu.

Vzdy smichdme zvldst vSechny sypké suroviny (tj. mouku,
cukr, koreni, kypfidlo, kakao, pfipadné i strouhané ofiSky,
mandle, citrénovou ¢i pomerancovou karu), zvIlast suroviny
tekuté (med, vodu, vejce, rozpustény tuk).

Tekutou smeés postupné prfiddvame do sypké.

Pouzivame-li jako kypridlo amonium, pak je dllezité, aby
vSechny pfisady byly studené.

Kazdé pravidlo ma svou vyjimku, takze u nékterych recept(l
se mlze technologicky postup lisit.
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Recepty jsem vybirala ze svého archivu, kde je mam ulozené
bez ndzvu. Pro jednodussi orientaci jsem pro tento ucel
zvolila pojmenovani bud podle celkového charakteru receptu
nebo podle nejaké suroviny, kterd je v ném vyrazné

zastoupena.

Staré tradi¢ni recepty neobsahuji cukr ani tuk (ten totiz
zkracuje trvanlivost perniku, ktera byla v pocatcich jeho
vyroby velmi podstatna).

Dllezité!

Pred zaCatkem prace si dobre vSimnéte, jaké kypridlo je v
receptu pouzito.

Pokud je to amonium (tj. cukrarské drozdi), je nutné, aby
vSechny suroviny byly studené (plati to hlavné pro tekuty med
a rozpustény tuk). Teplota vyssi nez pokojova by ho totiz
znehodnotila a pernicky by pak nenaskocily.

Pernikovym kofenim je vzdy myslena pouze smes koreni,
kterd se bézné pod timto oznacenim prodava, nikoli kypfici
prdasek do perniku. Opravdu neni mozné tyto dvé véci
zamenit.

Mnozstvi surovin je uvedeno v gramech a mililitrech. Lzice =
polévkova; Izicka = mald Izicka, kterou obycejné jime kompot.
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SPRAVNA KONZISTENCE TESTA
(TUHOST TESTA)

je velmi dulezita a vyrazné ovlivni kvalitu pernickd.

Je tfeba si uvédomit, ze nechavame-li tésto odlezet (podle
druhu receptu v fadu dnll az tydnud), ziska tim na kvalité, ale
soucasné se také zmeéeni jeho konzistence - bude pevnéjsi a
tuzsi.

Prilis tuhé tésto uz nenapravime, pfi vyvalovani a vykrajovani
perni¢kl se s nim pracuje Spatné, tvary se béhem peceni
rady deformuji a pernic¢ky pfichdzeji o svou kyprost.

Mensi chyby se dopustime, dame-li odlezet tésto volnéjsi,
protoze mouku Ize snadno pfi dalSim zpracovavani doplnit.

Odhadnout tu spravnou konzistenci tésta ndm pomuze
“bochankova zkouska”: po zformovani do kulatého bochanku
(na vale) se spravné testo zacne velmi pomalu rozjizdéet.

VYVALENI TESTA A VYKRAJOVANI

Ani tyto zdanlivé samoziejmé Cinnosti nejsou v pfipadée
pernikového tésta uUplné bez uskali.

Dobfre pfipravené a vyzralé tésto se pfi vyvalovani nelepi a
netrha, takze témér nepotfebujeme pouzivat mouku na jeho
podsypavani, pfipadné staci jen nepatrné mnozstvi.

Je totiz potfeba si uvédomit, ze kazdym - a opravdu i malym -
pfidanim mouky se ponékud meéni kvalita a “chovani” tésta,
takze pfi druhém valeni (tim myslim zpracovani zbylych
kouskU po vykrdjeni) je tésto vzdy pevnéjsi a o néco tuzsi.
Proto dbame na to, abychom jednotlivé motivy vykrajovali co
nejusporngji.
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Je také dobré vykrajovat stejné motivy vzdy ve stejném
sméru, zajistime si tim jejich pravidelny tvar po upeceni.

Sila vyvéleného platu se fidi velikosti perni¢kl. Obecné se da
fici, Ze pro vykrajovani kouskU o velikosti do 10 cm je potieba
vyvalet tésto na 5 mm. Dale plati, ze ¢im vétsi tvary, tim
silnéjsi plat potfebujeme, aby se pernik po upeceni
nedeformoval a na okrajich neprohybal (tfeba u dilli na
pernikovou chaloupku).

Teplota pfi peceni je mozna tim nejvétsim dskalim. Opravdu
neni mozné ji naprosto presne a striktné stanovit. Nejenom ze
se mUze lisit doporucenad teplota u jednotlivych recept(, ale
musime se smifit i s tim, Zze kazda trouba zkratka pece jinak.
Nemusite se vsak bat, urcité vite, co od té své mlzete
ocCekavat, takze se soustredte hlavné na to, aby se pernicky
nepekly zbytec¢né dlouho. Tak se totiz nejen upecou ale
hlavné vysusi, coz je dlivodem, pro¢ nejsou mékké hned po
upeceni.

Orientacni teplota peceni je 180°C - 190°C a pernicky
vkladdme vzdy do trouby fadné predehraté. Zda je teplota v
poradku, zjistime hned po prvnim plechu: pokud je nizka,
pernicklim se nechce kynout a nemaji pak hladky a rovny
povrch. Pokud je teplota pfilis vysoka, pernic¢ky “vybéhnou”
sice velmi hbite, ale budou mit v sobé jednu velkou
vzduchovou bublinu.

Praktické doporuceni: zkuste si nejprve upéct 4 - 5 kousk
(ne tedy hned cely plech), na kterych si teplotu vyladite.
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POVRCHOVA UPRAVA PERNICKU

Pernicek by mél byt po spravném upeceni nejen obly a
hladky, ale mél by byt také leskly.

Docilime toho tzv. “lesténim”, tedy tim, ze povrch pernicku
potfeme néjakou vhodnou smési. Také v této fazi se rlizné
recepty rlzni.

MUzeme tedy vyzkouset bud to, co plvodni recept uvadi,
nebo se rozhodnout pro nasledujici smés.

R

SMES NA POTIRANI

Y2 1zi€ky kvalitniho kakaa
11zice horké vody
1vejce

Dukladné rozslehame a prelijeme pres
husté sitko. Touto smési zlehka potfeme
pernicky ihned po vytazeni z trouby.

Chceme-li docilit vyssiho lesku (a mame-li uz néjakou
zkusSenost s pecenim), potfeme pernicky dvakrat: poprvé asi
2 minuty pfed jejich dopecenim (poté jesté vratime do
trouby), podruhé ihned po vytazeni z trouby.

9 pernikovaskola.cz



http://pernikovaskola.cz

Pernik je bezprostfedné po upeceni velmi nachylny k
deformovani.

Drobnégjsi pernicky proto sunddme z horkého plechu co
nejdfive a vyrovhame na rovnou podlozku.

Vétsi tvary ponechdme asi 5 minut na plechu, abychom pfi
manipulaci s nimi neposkodili “nalestény” povrch, potom
opatrné pfendame opét na rovnou desku nebo podlozku.

Po ¢aste¢ném prochladnuti jim pak prospéje, oto¢ime-li je
spodni stranou nahoru a nechame vystydnout v této poloze.
Zabranime tak pripadnému prohybani okrajli vétsich pernikd.
Zvlast se to vyplati u velkych dil(i na chaloupky, u podkov
nebo kruhovych zdkladl pro adventni vénce.

Dokonale vychladlé pernicky skladujeme nastojato
poskladané ve vhodnych krabickach.
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Tento recept patfi k tém opravdu tradi¢nim (nebo chcete-li
dosti starym). VSimnéte si, Ze v rozpisu surovin nenajdete
cukr ani tuk. Na druhé strane je v ném pomeérné dost kakaa,
které se do pernikovych tést zacalo priddvat kvdli barve,
takze plvodné v tomto receptu jisté nebylo.

Suroviny:

500 g tekutého medu

4 zloutky

1000g hladké pseni¢né mouky
10g pernikového koreni

509 kakaa

20g amonia

Postup:

V hlubsi mise peclivé promichdme polovinu mnozstvi (500 g)
mouky, kofeni, kakao a amonium.

Zvlast rozmichdme tekuty med se Zloutky a postupné ho
vlijeme do sypké smési. Diukladné propracujeme vareckou.

Pak postupné pfiddvame dalsi mouku a kdyzZ je tésto tak
husté, Ze jej vafeCkou nezvladneme, vyklopime na val a
dopracujeme rukama.

Vysledna hustota tésta musi byt takova, Ze po zformovani do
bochanku se pomalu rozjizdi. To znamena, Zze neni nutné
zpracovat celé mnoZstvi mouky.

Hotové tésto peclivé zabalime do mikrotenového sacku a
nechdme v chladu minimalné 24 hodin odlezet. DelsSi doba
neni na zavadu.
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Odlezelé tésto rozvalime na placku asi 5 mm silnou,
vykrdjime pernicky, pokldddme na plech velmi jemné potreny
olejem, vkldadame do trouby predehraté na 180°C a peCeme
asi 6 minut.

Jesté horké potfeme potfeme vajickem rozslehanym s
trochou kondenzovaného mléka.
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Tento recept je zvlastni nejenom pouzitim zitné mouky, ale
také tim, ze vdhové mnozstvi jednotlivych surovin je ve
srovnani s jinymi recepty podstatneé mensi. Ale pravé proto je
mUliZzete bez obav vyzkouset. Drobnéjsich pernic¢kl bude asi
50 kouskdl.

Suroviny:

350 g hladké zitné mouky

170 g cukru

90 g medu

30 g mletych ofechu

2 vejce

4 rovné lIzicky pernikového kofeni
Y2 Izicky kakaa

2 1Zicky sody

Postup:

Do misy vsypeme mouku, cukr, mleté ofechy, pernikové
kofeni, kakao a sodu a velmi peclivé vSechno promichame.
Potom postupné prilévame zvlast pfipravenou smés tekutého
medu a vajec. Zpracovdavame nejprve vareckou, dopracujeme
v rukou na vale.pravné vypracované tésto je hladké a pevné.
Zabalime jej do mikrotenového sacku a nechame v chladu
minimalné jeden den odpocinout. Rozvalime na plat asi 5 mm
silny,

Usporné vykrajujeme drobné&jsi tvary, klademe na plech
zlehka potfeny olejem a peCeme pfiblizné 5 minut na 190°C

Pro ziskani lesku potfeme ihned po vytazeni z trouby dobfe
rozslehanym vajickem.
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V fadé receptl se miizeme setkat také s méné obvyklymi
prisadami, které ozvlastni vyslednou chut nebo barvu tésta.
Nejcastéji to byvaji klasickd Svestkova povidla nebo chutové
vyrazngjsi marmelady (rybizovd nebo merunkova),
samoziejmé ze ne v pfilis velkém mnoZstvi.

Tento recept ma jesté jednu zvlastnost - pouziva se v ném
krupicovy cukr, ktery je tfreba zkaramelizovat.

Tento recept mam zapsany v pomérné velkorysé podobé, ale
protoze ne kazdému by se chtélo péct pernicky z nékolika
kilogram( tésta, upravila jsem jej do decentnéjsich rozmér(.

vvvvvv

zkusenost. Mlizeme se vsak té€sit na mimordadny chutovy
zazitek.

Suroviny:

5509 hladké psSenic¢né mouky
250g cukru krupice

125g medu

225ml vody

2 Zloutky

25g marmelady

15g pernikového koreni

10g amonia
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Postup:

Nejprve na hlubsi panev nasypeme 100 g cukru a za stalého
michani nechame zkaramelizovat. Pak jej zalijeme horkou
vodou, pfidame zbyly cukr, marmelddu a med, zahfejeme k
bodu varu, odstavime a nechame vychladnout. Pak teprve
pfiddme Zloutky a dikladné rozmichame.

V mise promichame mouku, pernikové kofeni a amonium,
postupné prilévame studenou medovou smés a vypracujeme
tésto. Musi byt tak husté, aby se z n&j zformovany bochanek
jen velmi pomalu rozjizdél. Zabalime do mikrotenového sacku
a nechame minimalné tyden ulezet. A ani tém velmi
nedockavym nedoporucuji tuto dobu zkratit.

Vyzralé tésto po ¢astech rozvalime na plat asi 5 mm silny,
usporné vykrdjime libovolné tvary, klademe na plech zlehka
potfeny olejem a pec¢eme v troubé vyhraté na 200°C priblizné
6 - 8 minut.

Plvodni recept neuvadi zadnou povrchovou Upravu pernickd,
ale chceme-li je mit lesklé, mizeme pouzit vajicko rozslehané
s trochou horké vody a pernic¢ky hned po vytazeni z trouby
potfit.
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V tomto receptu rozvijeji zékladni pernikové medovou chut
jeste dalsiingredience - mandle, liskové ofiSky a strouhand
citronovd a pomerancova klra (ta byva v mensim mnozstvi
obsazena i v nékterych smésich pernikového koreni).

Suroviny:

900 g hladké pseni¢né mouky

350 g mouckového cukru

40 g mletych mandli

40 g mletych liskovych ofisk{

40 g strouhané citronové a pomerancové klry
2 Izicky pernikového koreni

11zicka amonia

200 g medu

6 vajec

Postup:

V mise dikladné promichdme polovinu mnozstvi (450 g)
mouky, cukr, mandle, ofiSky, citronovou a pomerancovou
klru, pernikové kofeni a amonium. Pak postupné viévdame
zvlast rozmichany tekuty med s vejci, poté pfiddvame druhou
polovinu mouky. Zpracovdavame nejprve vareckou,
dopracujeme na vale. Tésto zabalime do mikrotenového
sacku a nechame 2-3 dny odlezet v chladu.

Pak po ¢astech rozvalime na plat cca 5 mm silny, dsporné
vykrajujeme libovolné tvary pernickd.

Dllezitd je povrchova Uprava pernickl, kterd se od ostatnich
liSi jesté pred pecenim (uvedena nize)
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Pernicky klademe na plech lehce potfeny olejem.
Peceme 6 - 8 minut v troubé predehraté na 190°C.

Povrchova uprava:

U tohoto receptu se setkdme s povrchovou Upravou pernickl
jeste pred pecenim.

Potiraji se cukrovou vodou. Smichdme teplou vodu s cukrem
v poméru 3:2, Cili na 3 dily vody dame 2 dily cukru.

Tenoucka vrstvicka cukru, kterou tak viastné pernicky
potfeme, behem peceni zkaramelizuje. Proto recept dalsi
dpravu po upeceni uz neuvadi.
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Pokud se pfi pfipravé pernickd pouziva tuk, pak je to
nejcastéji maslo nebo - jako v tomto pfipadé - sadlo. Tento
recept pochazi z Hané a je zvlastni tim, Ze obsahuje malé
mnozstvi medu a naopak pomérné dost tuku.

Suroviny:

1000g hladké pSeni¢né mouky
300 g mouckového cukru
1lzice kakaa

11zice pernikového koreni

1 prasek do peciva

10g sody

120g sadla

5 I1Zic medu

4 vejce

1 Zloutek

Postup:

Technologicky postup je tentokrat trochu jiny, nikoliv

vvvvvv

Nejprve smichame ¢ast mouky (asi 800g) s praskem do
peciva, sodou, pernikovym kofenim a kakaem.

Zvlast v misce utfeme vSechen cukr se sadlem, vejci a
Zloutkem, postupné priddme tekuty med.

Smés ndsledné vlijeme do misy s moukou a vypracujeme
tésto. Nejprve pouzijeme varecku, pak dopracujeme na vale.
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Spravnou konzistenci tésta si ovéfime bochdankovou
zkouskou (viz tUvod) a pfipadné ji doladime pfidanim zbylé
mouky.

Tésto peclivé zabalime do mikrotenového sacku nebo
potravinarské félie a nechame v chladu 24 odpocinout.

Po c¢astech vyvalime na plat cca 5 mm silny, vykrdjime a
peceme na 180°C podle velikosti tvarl 8 - 10 minut.

Ihned po vytazeni z trouby perniCky potfeme vejcem
rozSlehanym s trochou miéka.
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Pojmenovala jsem je tak proto, ze recept neobsahuje kakao,
takze pernicky jsou opravdu dost svétlé.

Hodi se hlavné v pfipadé, kdy chceme v konecné uprave cely
povrch pokryt polevou pfipadné ¢okolddou. Chceme-li tento
recept pouzit pro klasické zdobeni bilou polevou, doporucuiji
po upeceni potfit pernicky vajickem rozSlehanym s trochou
kvalitniho kakaa.

Suroviny:

10009 hladké psSenic¢né mouky
300g mouckového cukru

20g sody

1 prasek do peciva

11Zice pernikového koreni
200g medu

100 g masla

3 vejce

Postup:

V mise promichame ¢ast mouky (800 g) s cukrem, sodou,
praskem do peciva a pernikovym kofenim.

Tekuty med smichdme s vlaznym mdslem a vejci. Mlizeme
postupovat i tak, ze med trochu ohfejeme, maslo v ném
rozpustime a do prochladlé smési pfidame vejce.

Prilijeme k mouce a zpracujeme tésto. Nejdfive vareckou, pak
dopracujeme na vale.
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Podle vzhledu tésta mizeme pridat zbylou mouku (viz
bochankova zkouska).

Tésto nechame dobfe zabalené v potravinarské félii nebo
mikrotenovém sacku nejméné 24 hodin odlezet v chladu.
Pak po ¢astech vyvalime na plat cca 5 mm silny a Usporné
vykrajujeme. PeCeme v pfedehraté troubé na 180°C.

Plvodni recept uvadi, Ze pernicky je mozné potfit pred
pecenim rozmichanym zloutkem. Z mé dlouholeté praxe to
nedoporucuji. U vétsich tvarl pernickd, je po vychladnuti
povrch “zkrabatély”.
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Tyto pernicky patfi k t&ém tmavsim variantam, zvlaste
pouzijeme-li hodné tmavé kakao.

Obsahem medu jsou skromnéjsi, zato chutové vyraznéjsi
vétSim mnozstvim (vzhledem k mnoZstvi mouky ),
pernikového kofeni a pfidané skofice. Nazev mlize vypadat
ponekud tajemné, ale neni se tfeba obavat.

Suroviny:

500 g hladké pseni¢né mouky
200 g mouckového cukru

2 IZice kakaa

11Zzice pernikového koreni
11zicka skofice

11zicka sody

2 IZice medu

2 Izice masla

2 vejce

Postup:

Vodni lazen pfipravime tak, ze do vhodného hrnce nalijeme
horkou vodu a na n&j postavime misku s cukrem, maslem a
medem.

Horka voda suroviny opatrné nahfeje, ty se promichanim
spoji v jemnou vlaznou hmotu, do které pak pfidame vejce.

Takto vzniklou hmotu po vychladnuti vljeme do druhé misy, v
niz jsme predem promichali mouku, kakao, kofeni a sodu, a
zpracujeme tésto. Nejdrive vareckou, pak dopracujeme na
vale.
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Z tohoto tésta mizeme pernicky péct hned, ale pokud jej
nechdme pres noc odpocinout v chladu, neuskodi mu to.
Musime jej vSak peclivé zabalit do mikrotenového sacku

nebo potravinarské félie.

Z tésta si po ¢astech vyvalime plat cca 5 mm silny a Usporné
vykrajujeme zadané tvary. PeCeme v predehfaté troubé na
180°C.

Ani u tohoto tésta nedoporucuji potirat rozslehanym vejcem
prfed pecCenim. Po upeceni je Castym jevem, ze jsou pernicky
tzv. ,,zkrabatelé”.
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Tento recept z mého archivu vynika jemnou skoficovée
maslovou chuti. Z uvedeného mnozstvi surovin mizete
vykrdjet az 150 kousk( drobnéjSich pernickl, takze pokud se
vam to zda pfilis, pripravte si je z polovi¢ni davky.

Suroviny:

1200 g hladké pSeni¢né mouky
400 g mouckového cukru

1 vanilinovy cukr

2 Izicky skofice

Y2 1zicky mletého nového kofeni
Y2 Izicky drceného anyzu

2 IZice kakaa

1 prasek do peciva

400 g medu

250 g masla

4 vejce

Postup:

V mirné ohrfatém medu rozmichdme zméklé maslo, po
vychladnuti pfiddme vejce. Tuto smeés postupné vlijeme do
misy, v niz jsme peclivé promichali vSechny sypké pfisady:
mouku, cukr, kakao, kofeni a prasek do peciva.

Zpracovavame nejdfive vafeckou, dopracujeme na vale.
Tésto musi byt jemné a hladké.

Vykrajovat a péct mizeme tentokrat hned.
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Troubu predehfejeme na 180°C a pernicky peceme podle
velikosti 8 az 12 minut.

Tento plvodni recept neuvadél zadnou dalsi povrchovou
Upravu hotovych pernickd, takze by z(staly matné.

Nemadme-li v imyslu potdhnout je po celém povrchu polevou
nebo ¢okolddou, mizeme jim k lesku pomoci tak, ze hned po
upeceni je potfeme vajickem rozslehanym s trochou horké
vody a kakaa.

pernikovaskola.cz
Dr. Dana Holmanova
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Tento recept je zajimavy tim, ze neobsahuje cukr ani kakao,
zato je v ném opravdu hodné medu. Jeho chut je navic
zvyraznénd pridanim citronové k(ry.

Suroviny:

600g hladké pseni¢né mouky

500g medu

80g masla

1 prasek do peciva

3 1zicky pernikového koreni

1vejce

4 7loutky

citronovou kiru (nastrouhanou z 1 vétsiho citronu)

Postup:

Zacneme medem, ktery opatrné ohrejeme, rozpustime v ném
maslo a nechame zcela vychladnout. Pfidame vejce a zloutky.
Tuto smés postupné viévame do misy, ve které jsme peclivé
promichali mouku s kofenim, praskem do peciva a
strouhanou citronovou k{rou.

Tésto zpracovdvame nejprve vareckou, pak jesté dikladné
prohnéteme na vale. Peclivé zabalené do mikrotenového
saCku nebo potravinarské félie nechdame nejméné dva dny
odlezet v chladu.

Pak po ¢astech vyvalime na plat silny cca 5 mm, vykrajujeme
a peceme v troubé predehraté na 190°C podle velikosti asi 10
minut. Hned po vytaZzeni z trouby pernicky lehce potfeme
vajickem rozSlehanym s trochou horké vody.
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Tyto pernicky diky vétsimu mnozstvi kakaa patfi také k tém
tmavsim, na kterych krasné vynikne bilé zdobeni. Navic jsou
vyjimecné i pouzitim rumu. Ten se v pernikovych receptech
pfilis Casto nepouziva.

Suroviny:

600g hladké pseni¢né mouky
300 g mouckového cukru

2 IZice kakaa

11zice pernikového koreni
11zicka sody

8 Izic medu

3 Izice masla

2 lZzice rumu

1vejce

2 Zloutky

Postup:

Med mirné zahfejeme, rozpustime v ném maslo a po
vychladnuti pfimichame vejce, zloutky a rum.

Tuto smés pak postupné vlivdme do misy s moukou dobre
promichanou s cukrem, kofenim, kakaem a sodou.

Tésto zpracovdavame nejdrive vareckou, potom dopracujeme
a dobrfe prohnéteme na vale.

V chladu (peclivé zabalené v mikrotenovém sacku nebo v
potravinarské folii) nechame odpocinout do druhého dne.

28 pernikovaskola.cz



http://pernikovaskola.cz

Po Castech tésto vyvalime na plat cca 5 mm silny a vykrajime
pozadované tvary.

Peceme v troubé predehraté na 190°C asi 8 - 10 minut.

Po vytazeni jesté horké perniCky zlehka potfeme vajickem
rozSlehanym s trochou horké vody.

Do B&@H‘én@z

" oPhDr-Daial
= ’ ’{’/
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Tento recept pochazi ziejmé z bohatého kraje, protoze
surovinami se v ném opravdu nesetfi. Odménou nam bude
velmi jemné pernikové tésto.

Suroviny:

1000g hladké pseni¢né mouky
250g mouckoveého cukru

250g medu

100g jemné mletych mandIi
100g masla

4 vejce

8 Zloutkd

1 Izice strouhané citronové k(ry
11zice strouhané pomerancové klry
1l1zice pernikového koreni
1Izicka amonia

Postup:

Pfiprava tésta je také ponékud odli$nd od vétsiny recept(.
Zacéneme tim, Ze v dostate¢né velké mise naslehame cela
vejce a zloutky spolu s citronovou a pomeranc¢ovou kirou,
pfiddme tekuty med, cukr a rozpusténé maslo.

Pfisypeme mleté mandle, které jsme promichali s amoniem.
Do této smési pak teprve postupné zapracovdvame mouku.

Je mozné, Ze nespotfebujeme celé uvedené mnozstvi.
Spravnou konzistenci tésta si ovéfime “bochankovou
zkouskou”.
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Dobre zabalime do potravinarské félie nebo mikrotenového
sacku a odlozime na 24 hodin do chladu.

Tésto pak po ¢astech vyvdlime na plat cca 5 mm silny a
vykrajujeme.

PeCeme v pfedehiaté troubé na 190°C pfiblizné 10 minut.

Jesté horké perni¢ky potirdme tentokrat cukrovou vodou. Tu

si pfipravime tak, Ze ve dvou Izicich horké vody rozpustime tfi
|zice cukru.
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Sirob je tradi¢ni vyrobek z cukrové fepy (je to vlastné
vyvarend fepna stava), ktery celkem bézné koupime pod
timto oznacenim.

Tradi¢né se sirob konzumoval s bramborovymi plackami nebo
se jim polévaly rlizné kase. V lidové kuchyni se pouzival jako
ndhrazka medu, a tak je tomu i v tomto receptu.

Perni¢kiim sirob doda zase trosku odlisnou chut.
Suroviny:

1000g hladké psSenic¢né mouky
300g krupicového cukru

200g sirobu

200ml vody

150g masla

10g amonia

2 Zloutky

11zicka skofice

11zicka mletého hiebicku

Postup:

Také v tomto pfipadé se postup pfipravy tésta lisi od vétSiny
ostatnich receptd.

Nejprve ve vhodné nddobé svafime cukr se sirobem a vodou.
Kdyz roztok trochu zchladne, rozpustime v ném maslo a
nechdme uplné vystydnout.

V mise promichdme mouku s kofenim a amoniem, pfiddme
Zloutky a postupné pfilévdame pfipravenou smes.
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Tésto zpracovdvame nejdfive vareckou, potom prohnéteme
na vale.

Zabalené v potravinarské félii nechdame do druhého dne v
chladu odpocinout.

Po ¢astech z tésta vyvalime plat cca 5 mm silny, vykrajujeme
drobnéjsi tvary.

V troubé predehraté na 180°C peleme asi 6 - 8 minut. Jesté
horké potfeme rozSlehanym vajickem.

pernikovaskola.cz
r. Dana Holmanova
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PERNIKOVA SKOLA - KURZY

v v v

Kdyz jsem pred témeér Ctvrtstoletim upekla prvni plech
pernickl, vdzné jsem netusila, co se z toho vSe mize
vyvinout. Ale jedno jsem védéla hned a naprosto jisté - tady
se da prosté tvorit.

Pernikové tésto jsem od zacatku brala jako skvéle tvarny
material a polevu jako moznost, jak ho dotvofit.

Méla jsem velkou vyhodu. Znalosti z UpIné jiného, zdanlivé
nesouvisejiciho oboru, totiz z etnografie, ke které jsem se
dostala v rdmci svych studii literarni historie.

Zajimaly mé hlavné lidové textilni techniky. Nejriznéjsi druhy
vysivani a krajek jsem navic ovladala a ovladam i prakticky.
Kdyz k tomu ke vSemu ptiddm svou od pfirody tv(rci povahu,
vzeslo z toho nakonec to, co vzeslo.

Prosté uplné jiné pernicky :)

Je mi cti, ze mohu toto pernikové femeslo preddvat dal a s
nim tuto nddhernou tradici.

Vim, Ze po svété chodi spousta Sikovnych a tvofivych Zen,
kterym dokazi pomoci, aby se v tomto krdasném femesle
rozvijely a vytvarely i ony své jedinecné pernicky.

O vsSech kurzech se vzdy dozvite na mych webovych
strankach : pernikovaskola.cz

Sledujte aktualné Facebook stranku: 1.Pernikovd Skola
A budete vzdy védét, co nového chystam.
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RADA NA ZAVER

Priprava, zpracovani a peceni pernikového tésta je tak trochu
alchymie. Jak uz jste mozna sami zjistili, zalezi tu na mnoha
zdanlivych mali¢kostech: od vybéru mouky a kofeni, pres
rychlost zadélani tésta az po teplotu trouby pfi peceni.
VSechny tyto detaily nds dokazi Cas od Casu potrapit. Presto -
nebo pravé proto - mam pro vas na zdvéer nékolik dobre
minénych rad.

Nezoufejte, pokud se vdm hned napoprvé nepodafi napéct
mékoucké baculaté pernicky podle vaSich predstav. S
kazdym dalSim pecenim to bude lepsi a lepsi.

Bude dobre, kdyz si vyzkousite nékolik receptd (nebo tieba i
vSechny) a zlstanete u toho, ktery vdm bude nejlépe
vyhovovat at pfi vykrajovani, pec¢eni nebo chutové. Tomu pak
vénujte svou trvalou ptizen. Cim &astéji si totiz danou
recepturu vyzkousite, tim lépe si s téstem budete “rozumét”.
Poznate, jak se kdy chova, co s nim udéla zména teploty
nebo doby peceni, zkratka se spratelite a brzy budete vedét,
co od néj mlzete ocekavat.

VSechna dalsi prekvapeni pak budou uz jen pfijemna a
peceni pernic¢kll se stane vasi trvalou radosti stejné jako mné.

A to vdm pieji ze véeho nejvice @

7 S, ortrcacer,”
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