Babicciny pernikové rezy

Priprava

Do mouky pridadme kypfici prasek, kofeni,
cukr, vklepneme vejce a priddme med.
Vypracujeme hladké tésto, zabalime ho do
folie a nechame ulezet do druhého dne v
chladu. Druhy den tésto rozdélime na
polovinu a vyvalime si dvé placky. Aby se
tésto nelepilo na podlozku, vyvaluji ho na
pecicim papiru, jde to dobfe a opravdu se
nelepi. Jednu placku pfendame i s papirem
na plech, na ni ddme népln a opatrné na
naplh pfendame druhou placku. Na nékolika
mistech propichame vidlickou a ve stfedné
vyhfaté troubé upeCeme lehce dozlatova.
Jesté teplé nakrajime na malé kostiCky asi 2 x
2 cm, nechame uplné vychladnout a uloZzime
v chladu. Napln: Do povidel vmichame
nadrobno nakrajené fiky, datle, pfidame
nasekané ofechy a mandle. Nakonec
dochutime rumem a dobfe promichame.

Tip k receptu
Je to zase néco jiného nez klasické cukrovi. U
nas patfi k nejoblibenéj§im druhdm, musim je
péct kazdy rok.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 30min , Cas vareni: 20min
Celkovy ¢as: 50min , Porce: 1

3395 kalorii , 173 g cukrti ,20 g tukl( ,64 ¢
bilkovin

Autor: Angel 666

Odkaz: https://srecepty.cz/babicciny-
pernikove-rezy

Ingredience

e 460 g hladké mouky

o 1 s&cCek kypficiho prasku do perniku

e 1 IziCka pernikového koreni

e 100 g cukru moucka

e 200 g medu

e 2vejce

o sklenka Svestkovych povidel

« nekolik fikd nakrajenych nadrobno

o nékolik nakrajenych datli

e 1/2 hrsti nasekanych vlasskych ofech
e 1/2 hrsti oloupanych nasekanych mandli
e 3lzice rumu

Kategorie

Vanoce, Ceskd, Zima, Finanéné nenarocéné,
Klasika, Navstéva, Cukrovi
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