Pernik s medovinovym krémem

Priprava

Tésto: Mouku prosejeme s kypficim praskem
a kakaem. Pfidame vejce, cukr, rozpustény
tuk, med, kefir a vSe promichame. Do
vymazaného a hrubou moukou vysypaného
pekacku s vyss§im okrajem rozetfeme tésto.
PeCeme pfi 160 °C pfiblizné 45 minut. Po
upeceni nechame pernik Uplné vychladnout.
Krém : Heru nakrdjime na kousky a
vySlehame s kondenzovanym mlékem na
krém. Ten dochutime medovinou a rozetfeme
ho na pernik. Na zavér cely pernik posypeme
nastrouhanymi ofechy a nechame v lednici
ztuhnout.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 1h 10min , Cas vareni: 45min
Celkovy €as: 1h 55min , Porce: 24

5182 kalorii , 40 g cukrii ,342 g tukt ,82 g
bilkovin

Autor: planeta

Odkaz: https://srecepty.cz/pernik-s-
medovinovym-kremem

Ingredience

e 500 g polohrubé mouky

e 1 baleni prasku do peciva

e 20 g kakaa

o 1 ks slepiciho vejce

o 250 g cukru krupice

e 100 g Hery

e 3 lzice v€eliho medu

e 250 ml kefiru

o 250 g Hery maslové

o 1 konzerva slazeného kondenzovaného
mléka

e 40 ml medoviny

e 100 g vladské ofechy

Kategorie

Ceska, Celoroéné, Navétéva, Rodina, Dezert,
Moucnik
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