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Vsichni vime, ze kazdy slavi Vanoce tak,
jak je ma nejradéji. V kazdé zemi se
dodrzuji jiné zvyky a obyceje. | kazda
rodina cti jiné zvyky a tradice - od
cukrovi, bez kterého si nedokaze vanocni
svatky predstavit, az po koledy, jez k nim
neodmyslitelné patri. Rozmanitost Vanoc
je tak fascinujici, ze jsme se rozhodli
pustit se spolecné s vami do velkého
vanocniho dotazniku. Diky tomu jsme
ziskali mnoho zajimavych a praktickych
informaci o tom, jak slavite Vanoce

ve svych rodinach. Zjistili jsme napriklad,
ze nejoblibenéjsim vanocnim
vykrajovatkem je hvézda, ze rybi polévka
se objevuje na vétsiné vanocnich tabuli
a ze do bramborového salatu zkratka
majonéza patri.

A co pernicky a vase nejoblibengjsi tipy
arecepty? Vice se o tom dozvite v této
e-knize, kde naleznete recepty na ty
nejchutnéjsi vanocni pernicky - vsechny »
jsou unikatni a primo od vas. * *



To, co déla Vanoce Vanocemi, je
rozmanitost, z niz vychazeji vzdycky ty
nejlepsi vanocni svatky v kazdé rodiné.
A Vanoce jsou zkratka perfektni.

Radi bychom podékovali vsem, kteri se
do naseho vanocniho dotazniku zapoji-
li. Podrobneéjsi informace ohledné vasich
vanocnich zvyku, které jsme shromazdili
na zakladeé vice nez 10 tisic odpovedi,
naleznete na webovych strankach
itesco.cz a samozrejme také v této
e-knize. Uzijte si ji!
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« Tradicni *
pernicky

* ol (etty
Qngwlienw:

750 g hladké mouky

(mGzZeme dat pul na pdl s Zitnou)
200 g mouckového cukru

230 g medu

150 g masla

3 vejce

3 Izice kakaa

11zice pernikového koreni
11ZiCka skorice

1a pul 1zicky jedlé sody

% Vypracujeme té&sto, nechame odleZet do druhého dne.

% Vykrajime tvary dle libosti a pe¢eme na 180°C.

W Po vytazeni z trouby mizeme potrit bilkem,
aby se pernicky krasné leskly.

7
¥ Chcete letos vyzkouset zdravéjsi verzi? Misto

hladké mouky pouzijte mouku zitnou a misto
cukru pridejte cekankovy sirup.
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Kokosové *
pernicky

« of Mprolaoy
Qngwlienw:

500 g kokosové mouky

5 Izic mandlového masla

2 |1zicky jedlé sody

11ZiCka guarové gumy

Spetka soli

6 vajec

1/4 hrnku rozpusténého kokosového oleje
100 g rozpusténého masla

vanilkovy extrakt

1,5 Izice mletého zazvoru

2 |Zice skofice

2 |lZice pernikového koreni

2 |zice kakaa

2 hrnky kokosového nebo mandlového mléka
stévie

ol

¥ Vzhledové vypadaji trosi¢ku jinak,
ale chutnaji paradné, vynikne chut
koreni, ktera neni rusiva.



« Pernicky *
Z vareného

x testa m{ 99«4&

450 g hladké mouky
50 g Hery nebo masla
150 g cukru moucka

1 celé vejce

3 Izice medu

4 |zice mléka

5 g jedlé sody

5 g pernikového koreni

Jostp

¥ V3e ddme do hrnce a za stalého michani zahfivame, neZ zaéne smés
varit, varime cca 3-4 min., ne déle. Odstavime z plotny a primichame
mouku. Vyklopime na val a dlkladné vypracujeme, dle potreby pod-
sypeme moukou. Rozdélime na 2 bochanky a nechame zcela vy-
chladnout. Potom rozvalime na vysku cca 0,5 cm a vykrajujeme libo-
volné tvary.

¥ Na plechu pomaslujeme rozslehanym vejcem a peCeme v predehraté
troubé na cca 200 °C do rlizova - netrva to dlouho, hlidame.

¥ Po upedeni se daji hned jist, ale potom ztvrdnou a uloZime
je do krabice asi na tyden k rozlezeni.



+« Medové X
, pernicky

ol @agmwtg.
Qngwlienw:

650 g hladké mouky

250 g cukru

100 g medu

100 g masla

4 cela vejce

anyz, hrebicek, badyan, skorice, nové koreni - umlit

v mlynku na kavu nebo pouzit hotové koreni na perniky
10 g jedlé sody

ot

% V3e vypracovat v t&sto a nechat pres noc uleZet.
Pak vykrajet tvary a potrit celym vejcem + zloutkem.

Iy
% Pokud chceme pernicky ihned konzumovat,

tak musime dat pozor na mnozstvi medu v téstu.
Kdyz to prezeneme, pernicky ztvrdnou.

% Pokud se tésto rozpada, pridame Izici ¢i dvé mléka nebo vody.

»

Pokud poleva na pernicky dostatecné nezhoustne,
pridame Izicku kukuri¢ného skrobu.






Rychle x
pernicky

o, My

560 g hladké mouky

250 g cukru moucka

50 g tuku

3 vejce

100 g medu

10 g jedlé sody (1 1Zicka)

1 ¢ajova lzicka koreni (hrebicek, badyan, skofrice,
fenykl, anyz, citronova kura)

ot

¥ Na vale zpracujeme, vyvalime placku a vykrajujeme
tvary. PeCeme zvolna v troubé na 150°C.



+«Pernicky *
¥ s polevou

ol Shmony

Tosto: Poleva:

700 g hladké mouky 150 g cukru moucka

200 g cukru moucka 1 bilek

120 g Hery 1 Cajova Izicka solamylu

6 IZic medu 1 Cajova IZicka citronové stavy
2 vejce

2 zloutky

2 |1zicky jedlé sody
2 |Zice pernikového koreni

Jostp

¥ Ze viech surovin vypracujeme vlaéné tésto.
nechame do druhého dne odlezet na chladném misté.

¥ Nejlepsi polevu vyrobime ruénim trenim uvedenych surovin.



¥ ,
+« Kakaovée *

pernicky

QVeyon

500 g hladké mouky

200 g mouckového cukru
180 g medu

100 g masla

2 velka vejce

2 |lZice kakaa

2 Izicky koreni do perniku
|Zicka sody

ot

W Vypracujeme fadné t&sto, nechame ulezet v lednici 24 hod. Pak vyvélime
a tvorime vykrajovatky pernicky silné zhruba 0,5 cm a klademe na pecici papir
a pri 160-180 stupnich (dle trouby, ja pecu asi na 170) peceme asi 8-10 minut,
vytahujeme je ihned jak drzi tvar. Jesté horké pernicky potfeme rozslehanym
vejcem, aby se leskly. Po zaschnuti zdobime.

¥ Igredience na bilkovou polevu: 1 bilek, 180 g mouckového cukru, alespon 6 x
prosatého, 2-3 IZicky citronové $tavy. Michame alespon 15 minut do zbéleni.
Zdobime sackem. Zakladem toho, aby byly pernicky mékke,
je nevyvalovat je tenké a nepéct je dlouho.






* Dlouhé *
x pernlc

of Wil
Ingredience:

700 g hladké mouky

200 g mouckoveho cukru

200 g medu

50 g merunkového dzemu
50 g tuku

4 vejce

11ZiCka skorice

11zicka koreni do perniku

10 g jedlé sody na kypreni

ot

¥ Tésto je duleZité diikladné prohnist, pak ho zabalime do potravinové
folie nebo igelitu a uloZzime do chladu, nejlépe do lednicky. Nechame
nejméné dva tydny ulezet.

% Den pred pecenim ho propracujeme a vratime do lednicky. A pak uz
mUlzZeme vyvalovat a vykrajovat oblibené tvary. PeCou se pri zhruba
180 stupnich. Malé perniCky staci kratce, vétsi déle pri nizsi teploté.

Topus rgedience

Moje tajna ingredience je nékolik Izic
uvarené silné poctivé kavy.



+ Rumoveé ¥
pernicky

* of Bl
Iuedince:

11Zicka jedlé sody

11Zice rumu,

7 Izic medu

700 g hladké mouky

2 Izicky kypriciho prasku do perniku
5 vajec

11Zice kakaa

260 g mouckového cukru

90 g Hery

1 balicek pernikového koreni
Spetka mleté skorice

1vejce a 2 IZice vody na potreni

ot

% Vypracujeme hladké t&sto a nechdme alespon den uleZet
v chladu. Troubu predehrejeme na 165 stupnu a plech vylozime
pecicim papirem. Tésto vyvalime tak, aby bylo silné cca 5 mm.
Vykrajujeme vybrané tvary, potfeme zloutkem a klademe
na plech. PeCeme zhruba 11 minut.



* Jaky tvar perni¢ku se objevuje nejéastéji W
A naslavnostnich vanocnich stolech?

36 % 0,8 %

5,2 % 18 %

7,5 % 4,4 %

9,7 % y A



A co v jednotlivych regionech?

Druhym nejoblibenéjsim tvarem
pernickl v SeveroCeském kraji Nejvice pernikovych
je zvonecek! dinosaurll se o Vanocich objevi
ve SredocCeském kraji

Hadejte, kdo se stal absolutnim
vitézem naseho dotazniku. Ano, je to hvézda,
nejrozzarenéjsi v JihoCeském kraji.

Mouckovy cukr presejte pres sitko a pridejte
do vajecnych bilkll s kapkou citronové stavy.




x Sladka sanoeni dobrota *
nebo 1adgji hepkd dekotace?

Vice nez 90 %

ceskych domacnosti
ma pernicky stale
na stole.

Kolem 10 %

rodin zdobi pernicky vanocni stromky.

Ale pokud je pripravite podle uvedenych receptd,
moc dlouho se na stromku neohrejou. :-)

< T . m
[

Pro lepsi prolezeni tésta ho zabalte do plastového

sacku a nechte v chladnicce alespon na 12 hodin.
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2267 hlasu
Aodzgmmlam.. x

Ano, jsou to vanilkové rohlicky, které vyhraly
mezi vice nez 17 tisici zapojenymi lidmi.

»



v vr s 4. X
Ale nekteri radi »

experimentuji i s novymi

¥ x

97 hlasu

druhy cukrovi *

51 hlasu ]

C
Oo/r/.e'g

J

60 hlasu






