Dynovy pernik s marmeladou z
cerného rybizu

Jestli existuje buchta, kterou pecu furt dokola, tak je to pernik. Doma ho vsichni milujou a ja miluju
zase jeho jednoduchou pfipravu a variabilitu. Moc rada obménuju zeleninu nebo ovoce, které do
perniku davam. A tentokrat pfisla fada logicky na dyni.

Doba pfipravy | 15 minut + peceni
Velikost formy | obdéInikova forma o velikosti 15 x 22 cm (vnitfni rozméry)
Recept je vegetariansky

INGREDIENCE

300 g dyné (mze byt hokkaido i oloupana maslova, vaha po ocisténi)
90 g rostlinného oleje

100 g bilého jogurtu 3,5 % tuku

2 vejce

90 g tftinového cukru

1 Izice Cernorybizové marmelady @darbo

170 g hladké Spaldové mouky

30 g holandského kakaa

30 g chia seminek

1 IZice skofice

18 g kypriciho prasku do perniku

Spetka soli

navic olej na vymazani a kokos na vysypani formy

Na dokoncéeni

* 150 g ¢ernorybizové marmelady @darbo
* 100 g vysokoprocentni ¢okolady

* 30 g strouhaného kokosu

POSTUP

1. Suroviny z lednice vyndam hodinu pred zacatkem pfipravy perniku ven na kuchynskou linku.

2. Predehreju troubu na 170 °C (horni a spodni ohfev). Formu vymazu olejem a vysypu kokosem.
Dyni nastrouhdm na jemném struhadle. Hokkaido dyni strouham i se slupkou, maslovou oloupu
a teprve pak nastrouham. Dam stranou.

3. K nastrouhané dyni pfidam vSechny suroviny na tésto. Ru¢ni metlou vymicham hladké tésto.

4. Tésto prendam do formy, uhladim a pecu cca 45-50 minut. Pfed vyndanim z trouby zkusim
propecenost perniku vpichem Spejle. Pokud je Spejle po vytazeni sucha, pernik je upeceny.

5. Ihned po upeceni perniku potfu marmeladou a naldmu na néj ¢okoladu. Tu necham par minut na
perniku rozehrat a opatrné rozetfu. Posypu kokosem. Krajim po zchladnuti.

Autor | Buchta v troubé | Lucie Novakova www.buchtavtroube.cz


http://www.buchtavtroube.cz

