Varime a peceme
s Nikalem

Ingredience

+ 100 g hnédého cukru
+ 50 ml vody
+ 150 g masla nebo

120 g NIKAL 100 % rostlinného tuku

« V2 lzZice kofeni na pernicky
+ 1 lzicka skofice

+ 11zi¢ka jedlé sody

« sl

+ 360 g mouky

« mouka na posypani

+ 1 lIzice citronové stavy

+ 100 g praskového cukru

Vsechny produkty NIKAL si objednejte v
teple Vaseho domova na internetu nebo
telefonicky.

NIKAL specialista na omacky, polévky a kofeni
Kotkova 710/3

669 02 Znojmo

Bezplatny telefon 800 16 66 16
Fax 515291055
Online www.nikal.cz
E-Mail nikal@nikal.cz

Vsechny ostatni ingredience nakoupite
ve Vasem oblibeném obchodé.

Svédské pernicky
@ recept na cca 20 formicek
pfiprava trva cca. 60 minut/odlezet pres noc

Priprava:

Do hrnce dame 130 g medu, 100 g hnédého cukru a 50 ml vody a za stalého michani
pfivedeme k varu. Sunddme ze spordku a pfimichdme maslo nebo 120 g NIKAL
100% rostlinného tuku, kofeni na pernik, skofici, jedlou sodu a Spetku soli. Nechame
vychladnout a pfisypeme mouku. Vymichdme do hladkého tésta.

Troubu predehiejeme na 180°C. Tésto rozdélime na 4 casti a znovu kazdou cast
prohnéteme. Z tésta vyvalime na posypané plose placky asi 8 mm silné. Plech vylozime
pecicim papirem. Z tésta vykrajujeme figurky a pokladame na plech. Mezi pernicky
nechdme misto. PeCeme asi 12 minut na stfedni teploté. Po vyndani ddme pernicky
z plechu a nechdme zchladnout.

Citronovou $tavu a praskovy cukr vymichdme v hrnecku a nalijeme do zdobiciho
sacku. Perni¢ky zdobime dle vlastni fantazie.

Nutriéni hodnoty: 6,4 g tuk - 25,6 g sacharidy - 1,8 g bilkoviny
Energeticka hodnota 168 kcal





