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PERNA.AEKY, PERNAAEKY...

StA™eda, 11 prosinec 2013

Prvni dekada mAssice prosince je za nami, zaAsina ta druhd, pina obrovskych pA™iprav. A tak neni divu, A¥%e mi zaAeal v hlav
blikat majaAsek, A¥e bych mAsla fofrem upéct perniAeky, aby se do Vanoc staAsily rozleA¥set, jak mi radivala babiA«ka.

Zcela zbyteAsnA>, stejnA> se nikdy nestaAsily poA™adnA> rozleA¥zet, protoA%e byly dA™ive snAsdeny. Zhruba tA™etin:
veA™ejnA> pravA> pA™i peAseni, a to pATMl shirani upeAsenych perniAskA™z plechu do krabice, druha tA™etina tajnA> bA>henr
peAslivA> uschovany na dAstem neznamém mistA> a asi je snAsdli mimozem&scaron;A¥ani nebo vetA™elci ze skA™inA> s povl
kam jsem je dA"mysInA> zahrabala do prostAsradel, protoA%.e ani jedno ditko je pry ani nestaAsilo najit, natoA% ochutnat. N
posledni tA™etinu jsem vA¥4dy horko tA>A¥%ko branila pA™i zdobeni, kdy mi byly odebirany pacinkami nic si nezavdavajicimi
s chapadly chobotnic, a to jak co do délky, tak i co do poAstu. No a co odolalo chapadélkA"m mych dvou dAsti, to staAsil seA¥ra
pes ve chvili, kdy pokreslené bilkovou polevou schnuly v kuchyni.  TradiAsnA> jiA¥: po hezkych par let peAsu vA¥.dy je&scarol
tyden pA™ed &Scaron;tA>drym dnem dal&scaron;i varku perniA«kA™a zdobeni probiha narychlo bilou a hnA>dou Asokoladovou
polevou z pytliku, co se jen nahA™eje v mikrovince. RozleA¥set se zase nestaAsi, jelikoA¥: nestaAsi ani ztvrdnout, a GspA>ch m:
velky, pA™evelky.

TakA%e milé peAsici kudlanky a pA™ipadni pomocniAsci - kudlanci, jak jste na tom s perniAsky vy? Mate svAT] oblibeny, Iéty
vyzkou&scaron;eny recept - nebo jste zatim na vaA¥kach, jestli perniAsky vAbec péct Aei radAsji poAskat na ty babiAeAsiny?

Pro ty, co chtAsji mit perniA«ky vlastnoruAenA> upeAeené a nazdobené, jsou tady dva moje recepty. Jeden od babiA«ky a
mé nejlep&scaron;i kamaradky. Ty jsme pekli vVA¥%dy na Mikula&scaron;e ve &scaron;kolce a dAsti si je pak samy zdobily.
A protoA¥se si je nechci nechat pro sebe, tak tady jsou. Jsou vyborné a doporuAeuji dAs>lat rovnou z dvojité davky, jsou hned
pryAs. A kdyA¥, budete vahat, ktery recept pouA¥it, zkuste to jako ja a dejte je oba dva dohromady. Tak docilite dvojité davt
a zaroveA” vyzkou&scaron;ite oba recepty najednou!

BabiA«Aciny perniA«ky 40 dkg hladké mouky15 dkg mouAskového cukru5 dkg masla2 cela vejce3 polévkové IAviice
medupra&scaron;ek do perniku TAssto nechat nejménAs 2 hodiny v chladnu odpoAe«inout, potom rozvalime, vykrajime a
peAeeme na vymazaném plechu nebo peAeicim papiru.

PerniAsky od Hely ze &scaron;kolky 40 dkg hladké mouky14 dkg cukru7 dkg masla2 IA%ice medul 1A%iA«ka sodypernikové
koA™eni2 vejce Postup stejny jako u pA™edchozich perniA«kA™. Dobrou chuA¥ v&scaron;em pA™eje VodomAsrka  (psano
&scaron;esti léty... a nechavam i ty pA-vabné komentaA™e.)
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