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2 Celkovd navazka: 4010,0 g
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?Jgdlduj, Receptura na mnoistvi: 250 ks
ceni: 200 °C

Teplota pecenti:

v S T Doba pedeni: 10 min
Pernikové tésto: [g]
V? g?!] ’f"x el LA Pernikové tésto: VSechny suroviny michanim spojime do
PSenicna mouka hladka svétla 250,0 ; A ; : 2 A
2 hladkého homogenniho tésta, které nechame minimalné
Cukr moucka 250,0 : 5 2 r. ot P ;
N P hodinu odlezet v lednici. Poté tésto rozvalime na plat
Kakaovy prasek 25,0 iy 2 Yo
3 gllgpe. - (tlouStka cca 2mm) a vypichujeme tvar hvézdicky (10ks/cca
Pernikové kofeni 20,0 40g)
Margarine UNIWERSALNA 80% 930,0 Sy AT : : 2 .
Voda pitn3 200,0 Peceni: Pii 200 °C, cca 10 minut, otevieny odtah pary

(parametry jsou pro elektrickou sazeci pec).
Marcipanova naplii: Svafime cukr s vodou a poté rozvar

pEikg ANV DTo: michanim spojime s Marcipanem mandlovym 52% (014).

- 1 & L4 o
Marclpan. gsloryse P Technologicky postup: Marcipanovou ndplni (ks/6g)
Cukr krupice 250,0 ; : SO ES ]
s slepujeme vidy dvé hvézdicky k sobg. Jejich povrch stiikame
Voda pitna 310,0 o : z
nefedénou Tukovou polevou Spezial Dunkel (tmava poleva).
: Doporuceni:  Polevu doporucujeme posypat zlatymi
Dohotoveni: P p J Posyp y

Tukova poleva Spezial Dunkel (tmavé poleva) 250,0 QIR PpstaLy:



