Kefirovy pernik

Pernik je genidlné jednoduchy na pfipravu a chutové je jednoduse perfektni. VIacny, pfijemné
sladky i jemné kysely a samozfejmeé krasné voni. Idealni moucnik pro kazdé odpoledne.

Doba pfipravy | 10—15 minut + 30 minut peceni
Forma | ¢tvercova forma o velikosti 20 x 20 cm nebo srdcova forma o rozmérech 26,5 x 6,5 x 24,5 cm
Recept je vegetariansky.

INGREDIENCE

250 ml kefiru

75 ml rostlinného oleje

1 vejce

50 g medu | pokud mate radeéji sladsi moucniky, pridejte 40 g tftinového cukru
35 g ostrejsi/kyselejsi marmelddy (ja pouzila malinovou)

20 g holandského kakaa (2 Izice)

50 g détské krupicky

150 g hladké Spaldové mouky

1 baleni kofeni do perniku (18 g) | pfipadné 2 Izicky pernikového kofeni a 1 Izicka kypficiho
prasku

* Spetku soli

* olej na vymazani a détska krupicka na vysypani formy

Dokonceni

* 120 g marmelady k promazani perniku (stejnou jakou jste davali do tésta)
» 70 g vysokoprocentni ¢okolady (70—-85 %)

* 50 ml smetany ke Slehani

* 2 lzice strouhaného kokosu

POSTUP

VSechny ingredience z lednice vyndam hodinu pfed pfipravou perniku.

Formu vymazu olejem a vysypu krupickou.

Zacnu predehfivat troubu na 175 °C (horni a spodni ohrev).

Mokré suroviny odvazim do misy a promicham je ru¢ni metlou.

Prisypu suché suroviny a znovu promicham. Neni tfeba michat dlouho, staci, aby vzniklo
hladké tésto.

Preliju do formy.
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je Spejle po vytazeni z tésta suchad, pernik je upeceny.
8. Do upeceného perniku udélam nékolik vpichd vidlickou.
9. Pernik potfu marmeladou. Diky vpichim se marmeldda dostane do celého perniku.
y

Pecu 30—-35 minut. To, jestli je pernik upeceny, vyzkousim zapichnutim Spejle do tésta. Pokud

0. V malém kastrllku zahfeju smetanu, pfidam naldmanou ¢okoladu. Micham, dokud nevznikne

hladka poleva.

11. Polevu naliju na pernik (pernik mize byt jesté teply). Posypu kokosem a necham vychladnout.
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