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Vazeni obchodni prafelé,

dekujeme za spolupraci v uplynulem roce.

Budeme se fést, co nam prinese rok nadehazejl.
Letos jome pro Vas pripravii néco specidinino a osobniino.
Nechall jsme pro Vas namichat simes pernikovéino koren
Ze SKorice, noveho koreni, badyanu, pomerante, koriandru
a onyzu, aby fo feseni se na Vanoce, dostalo fu spravinou
Vin. Stavarske vykrajovatko je zase genidini v tom, ze i
pernicek mizete povestt na svij hrnicek a zpestiit si ok
oblibeny napo;

Vzpomenete si na nas pokozdé, kdyz si budefe
vyehutndvat upedenou dobrotu

A nose devéata ze Spekiry PRO se s Vami podélilo

0 jejon doporubent a odzkousene recepty na pernicky

o cukrovi, kde Vas darek miZete rovnou vyzkouset.

VEfime, e jim propadnete tok, jako my.
Napigte nim na spekdro@speldraprocz, jok e Vam
povedy. Budeme se fesit na Vose reakce.

www.spektrapro.cz Crasné Vanoce Vage

\M

Spektra




<0\
R

/e

Ingredience na 3 plechy drobnéjsich tvar(:

e 400 g hladke mouky 2 [zice dobreho tekutého medu
e 140 g cukru moucka 1zarovnana lZicka jedlé sody

e 50gmasla e 1zarovnana (Zicka pernikoveho koreni
e 2vejce e 1zIloutek na potieni po upeceni
Postup:

1 = Smichejte vSechny suche prisady v misce, pfidejte maslo a promichejte na
drobenku, nakonec vlijte rozkvrdlana vejce a tekuty med a zpracujte na mekke
tésto - jde to jak v robotu s michacim nastavcem, tak rucné na pracovni desce.
Hotove tésto ma byt mékke a poddajneé jako plastelina. Pokud se vam droli,
prilévejte po lzicich vodu a pokazdeé dobre zapracujte, az se vse Uspésneé spoji
do tvarneho tésta. Neocekavejte, ze se drolive teésto spravi odlezenim, protoze
k tomu nema dlivod.

9 Téstozabalte do folie a nechte alespon 2-3 hodiny odlezZet v lednici, lépe
samoziejme pres noc.

z  Troubu predehrejte na 160 °Ca plechy na peceni vylozte pecicim papirem.

V male misce vidlickou rozmichejte Zloutek s jednou Zici studené vody.

OdleZené tésto vyvalejte na pomouceném vale na tloustku asi pal centimetru,

vykrajejte tvary a skladejte na plech.

Pecte 8-10 min. podle velikosti, vetsi tvary i dele, az pernicky naskoci. Pri dotyku

se do nich nezabofi prst a jdou sejmout z plechu. Necekejte, az budou Uplné

pevneé, byly by po vychladnuti tvrdé. Ihned po vytaZzeni potrete horkeé kousky na
horni strané rozslehanym Zloutkem, aby dostaly pékny lesk. Nechte je asi 2 min.
chladnout na plechu, nasledné prendejte na mrizku, aby se nezapafily odspodu.

ihned mekke




Vanoce nejsou jen
0 Vdnobnich perniéeich,
Je to 0 tase a o zastaveni se.
Jde 0 spolelné stravene chvie
a Case s blizkymi, & s kolegy.
A kadyz pok po vsem,
o deldme s laskou, tctou a pii
postupné vznkne néco noveno,
pekneho, dobréno..

Z toho pak mame spoletng
opet radost

Prejeme veem zdrovi, Stésfi
a spokajenost nejen
Ve vanotnim ose
0 ha koncl roku,
ole po cel nadchazejiel rok.

Lenka a Martin Dejdarovi
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Pernicky, které nemusite zdobit, skvéle funguji 3D razitka.

Spojeni testa a karamelu zajisti dokonale lahodnou chut. o )&J«f{\
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Ingredience Postup ~
e 500 g cukru (krystal] 1. Z cukru pripravime karamel. Do hrnce nasypte cukr. Na stfedne vysokou teplotu
e 200 mlvrouci vody zahrejte cukr, na zacatku cukr nemichejte. Kdyz uvidite, Ze se zdola cukr rozpustil,
» 200 gmasla [miZe byt i180 g) mdzZete zatit michat a snizte trochu teplotu. Michejte, dokud se cukr nerozpusti.
e }/CZl Jveldlellstldy Cukr hnédne rychle. Karamel pofad sledujte, aby se nepfipalil. Hotovy karamel ma
. cl soli

jantarovou zlatou barvu.
2. Hrnec sundejte z plamene, promichejte. Pokud uvidite hrudky cukru, michejte,
dokud se cukr uplné nerozpusti. Pomoci metlicky do karamelu pomalu zalijte vrouci

e 2 clmletéeho pernikového koreni
(dle chuti mdzete vice)

 Tlvajicko
. 805-900 8 hladké mouky vodu. Na zacatku dejte 1 polévkovou lzici vody a uvidite, jak karamel bude prskat!
e 3-4PL medu Postupneé vlijte ostatni vrouci vodu.

3. Do karamelu pridejte maslo, med a pofad michejte. Dejte hrnec na stredni plamen.
Pfidejte stl a pernikové koreni.

4. Hrnec sundejte z plamene, pridejte sodu. Michejte. Karamel bude velmi pénit.
Promichejte. Péna se usadi a karamel ztmavne.

5. Karamel nechte zchladit aby byl teply, nesmi byt horky.

6. Pridejte vejce, promichejte. Pfidejte postupné mouku (800 g), vypracujte vlacne
a zlehka lepkave tésto. Pridejte ostatni 100 g mouky, pokud to bude nutné.
Zabalte do folie a dejte do lednice, nejlépe pres noc.

7. Tésto vyvalejte na plat o 0,5 nebo 1 cm, zkuste si upéct par pernik(i a vyberte si
nejlepsi silu.

, 8. Pecte v predehrate troubé do 180°C asi 6-8 minut pro pernicky 0 0,5 cm
a10-12 minut pro pernicky o 1cm.

9. Z trouby vyndejte pernicky radgji dfive, nez pozdeji. Jsou hotove, kdyz jsou pruzne.




DPHitkové pernicky
ekonomky Kamily

Ingredience:

65 dkg hladke mouky

25 dkg cukr moucka

10 dkg medu

5 dkg masla

4 celd vejce

1 [zice skorice

10 hiebickd +1 (Zicka anyzu - umeleme
1 [zicka sody

Postup:

Vypracujeme testo, ktere nechame v lednici odpocinout.

Na pomoucenem valu vyvalime plat, ze ktereho vykrajujeme
tvary, ktere pokladame na pecici papir na plech.

Peceme dozlatova.

Po vychladnuti zdobime dle fantazie.
Uchovavame v krabici v chladu.




pokud také milujete
|KEA pernicky;

Pcrm’éky PEPPARKOR - TKEA
emeremrtimnt g pro&ektantky Veroniky

SOUONNNNIANNNINNNNNANNT

Ingredience:
e 200 g medu
e 160 g cukru
e 115g masla
e 100 g Slehacky
e 500 g hladké mouky
e 1 PL prasku do peciva
e 0,5 poléevkove (Zice suseneho zazvoru
e 0,5 polévkove (Zice skofice
e necelou pudlku PL [Zice mletého hrebicku
o miizeme pfidat badyan

Postup:

Med, cukr, maslo a koreni promichame do jenodlite hmoty.
Postupné pridavame slehacku. Smichame mouku s praskem do peciva a vypracujeme tésto,
ktere prikryjeme a nechame pres noc ulezet.

Druhy den vyvalime tésto na pomouceném valu na tenkou placku a vykrajujeme libovolne tvary.
Peceme na 170°C do zr(izovéni a nechame vychladnout na plechu.
Pernicky je mozne zdobit otiskem cukrarskych razitek i s napisy.
Skladujeme v papirove krabici vylozené alobalem v chladu,
kde pernicky nechame alespon 14 dni odpocivat.

////////////////////////////////////////////// XA
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Dynove permcky dcetni J arwulky

®

Ingredlence.

e 500 gramu vody
e 150 gram0 dyné hokkaido, bez seminek, na kostky
e lvejce

e 100 gramid medu

e 120 gramu fruktadzy

e 100 grami masla, pokojove teploty

e 400 gramu Spaldové mouky, plus na pomoucnénivalu
e 1cCajova lZicka jedlé sody

e 1polévkova (Zice pernikoveho kofeni

o 1cajova lZicka citronove stavy

e 1polévkova lZice rumu (volitelng)

Postup:

Uvarte v pare na kosticky nakrajenou dyni cca 30 minut a nechte vychladnout.
Do mixovaci nadoby vlozte vychladlou dyni a mixujte cca 10 sek. Pfidejte vejce,
med, fruktdzu a mixujte 10 sek. Pridejte zméklé maslo, Spaldovou mouku,
jedlou sodu, pernikove koreni, citronovou Stavu a rum [volitelné) a hnétte
tésto 2 min. Pokud by se tésto pfilis lepilo, pfidejte mouku a znovu prohnétte.
Tésto nechte nejlépe do druhého dne ulezet v chladnicce.

Na pomoucnéném vale potom vyvalejte tésto o tloustce cca 0,5 cm.
Pfedehfejte troubu na 170 °C, plech vyloZte pecicim papirem. Vykrajujte

libovolneé tvary pomoci vykrajovatek. VloZte do trouby a pecte 10 minut (170 °C).

Nechte vychladnout a podavejte nebo uchovejte ve vzduchotésné nadobé.




Postup:

/ e \lypracujeme testo.

e Nechame odlezet v lednici  videalnim pfipadé dlouho,
klidné i mésice- maminka zadélava tésto v zari).

e Pred pecenim nechame odpocinout pri pokojove teplote
cca hodinu pro snadnégjsi vyvaleni.

e Peceme na 180 °C v horkovzdusne troubé dozlatova.

e Povyndaniihned potirame rozslehanym vejcem.

e Povychladnuti ozdobime polevou.

e Aby pernicky zlistaly mekke, skladujte je ve vzduchotésne
plastove krabici.

SPECIALNI TIP:
Pozor jsou vysoce navykove a ihned mékkeé. Peceme na Vanoce,
Velikonoce ijiné prilezitosti.

Doporutuje 11z 10 stavari. /

/Ingredience:
TESTO:
¢ 65 dkg hladkeé mouky
¢ 10 dkg cukru
e 25 dkg cukru moucka
¢ 5 dkg rozpusténeho masla
e 6 PL méka
e 2 vejce
o 2 zloutky
e 2 CL pernikovéhao kofeni
o 2 (L jedlé sody
BiLKOVA POLEVA:

1 PL citronove stavy - uslehame

QL solamylu

z1bilku, 150 g mouckového cukru,

/




INGREDIENCE

250 g masla

1000 g hladke mouky

350 g cukr moucka

5 lzic medu

5 vajec

2 vetsi (zicky sody bikarbony
5 Zicek pernikoveho koreni

POSTUP THNED MEKKE

Vejce, zmekle maslo a mouckovy cukr spolu dobre
promichame. Pak pfidame pernikove koreni a med.
Nakonec pridame mouku a sodu bikarbonu, vypracujeme
mekke a poddajne tésto.

Tésto nechame alespon 1 hodinu odpocinout v lednici.

Z testa vyvalime plat na tloustku cca 5 mm a vykrajujeme
rGzneé tvary. Nejlepsi je péct pernicky na plechu vylozeném
pecicim papirem. Peceme pri teploté cca 180 °C priblizné

8 minut. Zdobime bilkovou polevou dle zrucnosti a fantazie
(viz predchozi recept projektantky Evy].
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Ingredience: Ve
e 860 g zitne mouky celozrnne N
e 4vejce

e 4 |Zice medu

e 350 g trtinoveho cukru

¢ 1PL pernikoveho koreni
e citronova kira z1 citronu
e 250 gsadla

1 prasek do peciva

Postup:

e VSe smichame a vypracujeme tésto.

e Zabalime do potravinove folie.

e Nechame 2 dny v lednici odpocinout.

e \lyvalime na plat cca 4 mm vysoky.

e Vykrajujeme rlizné tvary na pomouceném valu.

e Dame péect do predem vyhrate trouby pfi 180°C
dozlatova.

¢ |hned po vytazeni na plechu potfeme rozslehanym
vejcem.

¢ Zdobime dle Fantazie nebo zrucnosti déti, pokud
se nezdari zachranime namocenim do polevy.

Recept nam doporucdila tridni ucitelka nasi Nicol.




Ingredience: Y% provozni Lenka DOPORUCUJE
e 250 grami hladké mouky

e 125 gramid masla, zméklého, na kousky

. 30ty Pernikovo -maslové

e 75gram0 cukru
e 1-1% cajove lzicky pernikoveého kareni,

A 4
plus navic na posypani Susenky

e cukr moucka, na obaleni

o

Postup:

1. Do mixéru vlozte mouku, maslo, zloutky, cukr
a pernikove koreni a mixujte 20 sek na stredni rychlost.
Tésto rozdelte na 4 dily, vytvarujte z nich bochanky,
zabalte je do potravinarske folie a dejte na cca 1 hodinu
do chladnicky odpocinout.

2. Predehrejte troubu na 180 °C.
Plech vylozte pecicim papirem.

3. Bochanky tésta kratce prohnétte, z kazdeho vytvarujte
valecek [cca 24 cm dlouhy], mirné je zploStéte, kazdy

nakrajejte ostrym noZzem na 12 kouskl. RozlozZte je na
pfipraveny plech a pecte 13-15 minut (180 °C). Nechte
cca 20 minut vychladnout na chladici mrizce, obalte je

v mouckovem cukru a nechte zcela vychladnout. o e e e .
: . . . Tento recept nase deti miluji, je velmi
Posypejte pernikovym korenim a podavejte nebo

skladujte v doze na susenky. Jednoduchy, jak rikaji je to: Easy sp'zy




VANOCNI
CAPPUCCINO

Vite na co se Lenka tesi kazdy rok?
AZ si sedne k televizi, zachumla se s detmi pod deku
k pohadkam a da si $alek cappuccina s pernikovym kofenim. &
Takhle se totiz tési u ni doma na Jeziska.
A to beézne pije kavu pouze cernou, vyzkousejte tento tip.

INGREDIENCE
e 350 g hnedy cukr e 70 g rozpustna kava
e 1,5 PL koreni na pernicky e 300 g susena smetana
e 70 g kakao do kavy

POSTUP

1.VSechny suroviny dame do mixeru a 10-15 s mixujeme na
nejvyssi stupen.
2. Do oblibeneho hrnicku dame 3-4 (zicky vznikle smeési
a zalijeme horkou vodou nebo horkym mlekem dle chuti.
3. Zbylou smeés uchovavame ve vzduchotésne nadobeé.
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Suroviny:

e 3jablka cca 280g e 2vejce M

e 300 g hladkeé mouky e 1758 oleje

o 258 kakaa e 150 g mleka

e 180-200 g cukru krupice e rakytnikovy dzem nebo merunkovy
e 12 g prasku do peciva Na polevu:

e 2gsoli « 100 g cokolady

e 1lZice pernikove kofeni o 80 g smetany ke slehani
Postup:

1. Jablka rozkrojime na ctvrtky, vykrojime jadfinec
a nasekame nebo nastrouhame na drobne kousky.

2. Pridame sypke suroviny - mouku, cukr, kakao, prasek
do peciva, korfeni, sila dikladné promichame.

3. Pridame tekute suroviny - mléko, olej, vejce a opét promichame.

4. Pekac vyloZime pecicim papirem, troubu predehrejeme na 170 stupnd
horkovzduch. Tésto nalijeme do pekace, vloZime do trouby a peceme
cca 35-40 minut.

5. Mezitim pripravime polevu. Nastrouhame do hrnce na jemno horkou
cokoladou, pfidame smetanu a na mirném plameni rozpoustime pri
cca 50°C.

6. Nechame polevu lehce vychladnout a zhoustnout. PouZijeme dle potreby.

7. Upeceny pernik nechame vychladnout.

8. Pak potfreme dzemem a polijeme cokoladovou polevou.

9. Nechame ztuhnout v lednici.

V praci ke kavé zmizel cely plech, diky jablkiim je opravdu vyborny a vlacny.
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Na tomta vyt|sku kucharky
spolecnostl Sp)ektra PRO spolupracovaly
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