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24 1. den: TESTO NA PERNICKY 3

60¢g

. 400 g 1 lZice 11zicka 5
lngreduence: CUKR HLADKA PERNIKOVE JEDLA ZMEKLE
MOUCKA MOUKA KORENI SODA MASLO

Kuchgﬁské nacini: kuchyiska vaha - mensi a vétsi misa - vidlicka (nebo Slehacf metla) - varecka
- IZice - Cajova 1Zicka - zaviratelnd déza (varianty: voskovany papir, potravinova félie)

2. krok

PFipravte si: vétSi misu, 400 g hladké mouky (Zitné, pSenicné
nebo Spaldové), pernikové kofeni, jedlou sodu, 1Zici, 1Zickuy,
60 g zmeéklého masla

1. krok

Pripravte si: mensi misu, 2 vejce,
90 g mouckového cukruy, vidlicku nebo metlu

+ Do mensi misy rozklepnéte obé vejce

e s . S - Do vétsi misy dejte hladkou mouku, zarovnanou lZi¢ku jedlé
a pridejte k nim mouckovy cukr.

sody, zarovnanou lZici pernikového kofeni a vSe dobfe
- Michejte vaji¢ka s cukrem vidlickou promichejte.
(nebo metlou) tak dlouho, neZ se cukr

skoro rozpusti.

- Pridejte zméklé maslo a promackévejte ho rukama s moukou
tak dlouho, aby vznikla drobiva smés (tzv. drobenka).

- Umyjte a osuste si ruce :-)
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3. krok

Pripravte si: med, rozmichana vajicka s cukrem (z prvniho kroku), trosku mouky, dézu

+ Do misy s moukou pFidejte rozmichana vajicka s cukrem a 3 1Zice medu.
- Rukama vypracujte tésto. Nelekejte se, Ze se smés lepi na ruce, je to soucast procesu :-)
Tak dlouho smés promackavejte, aZ se vSechny ingredience spoji. Bude to trochu jako

modelina, ktera ale pofad jeSté lepi.
+ Umyjte a pofadneé si osuste ruce. Prisypte troSku mouky na tésto, aby na povrchu
prestalo lepit. V mise, na valu nebo na talifi z tésta vypracujte bochanek.

- Tésto dejte do uzaviené dézy, voskovaného papiru nebo potravinové félie
a nechte do druhého dne odpocivat v lednici.
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Pfipravfce Si: tésto - val - valeCek - hladkou mouku - plech - peéici papir - vykrajovatko ANDEL

kukando.cz/vanocni-vykrajovatko-andel

- Na val si dejte cca 1Zzicku mouky a rukou ji rozetfete po valu, aby se na néj tésto nelepilo.

- Tésto rozvalejte na 3-5 mm silnou placku.
s - Razitkujte a vykrajujte andilky: vnitfni formickou vytlacte do tésta andilka, vnéjsi formicku ho vykrojte.

. Troubu si rozehfejte na 190 °C, pernicky pecte cca 8 minut. R
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k, nebo pokud mate svétlé tésto
muZete pro zvyraznéni andilka
pak az v téste.

vykrajovatko lehce obtis
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Tipy a ndvody na tvofeni s betlémem najdete na www.kukando.cz/betlem-inspirace


https://www.kukando.cz/kreativni-betlem-inspirace
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kreativni adventni kalendar rodinnd uklizeci hra

PLECHACKY SE VYBARVOVACI
JMENEM TRICKA

Kukahdé?a


https://www.kukando.cz/betlem
https://www.kukando.cz/uklizendo
https://www.kukando.cz/plechacky-se-jmenem
https://www.kukando.cz/vybarvovaci-tricka

