PERNIKOVY KARUSEL

Co si budeme povidat. Pernik a pernicky jsou s timto svdatecnim obdobim neodmyslitelné spjaté. U nds
doma navic patri k jedném z nejoblibenéjsich dezertii. Peceme je spoustu let stdle stejné a podle nasich
oblibenych a osvédcenych receptii. V poslednich letech je velmi populdrni pripravovat riizné pernikovy
vesnicky, dorty s pernikovymi domecky atd. Je to krdsné a ani mé se tento trend nevyhnul. Rozhodla
jsem se ale vyzkouset trochu néco jiného a vlastné tento ndpad (i karusel) vznikl uz vloni v ramci jedné
z vyzev na IG.

ProtoZe od malicka miluju kolotoce, hned jsem védéla, ze chci vytvorit pernickovy karusel. Recept neni
nijak slozity, ale trochu jsem si vyhrdla s jeho sestavenim. Dnes uz bych udélala nékteré véci jinak, ale
na prvni pokus to bylo skvelé :D. Receptem se tedy miiZete inspirovat a vytvorit si podobny karusel
nebo vds treba inspiruju k vytvoreni néceho jiného &.

Doporucuji rozloZit recept minimdlné na 2 dny, zejména tésto na pernicky je nutné nechat alespon
jeden den odleZet. Zdobit pak uz mtiZete ve stejny den, kdy budete péct korpus na karusel.

Denla?2

INGREDIENCE PERNICKY

700 g hladké mouky

240 g masla

400 g tekutého medu

160 g mouckového cukru

2 vejce

30 g mleté skorice

15 g mletého zdzvoru

15 g mletého hrebicku

Spetka mletého nového koreni
6 g sody bikarbony

hladka mouka na podsypani pri valeni
tvrdy papir, tuzka, nizky — vytvorte si sablony na domecky podle vasi fantazie

POSTUP



Maslo rozpustime ve stfednim hrnci na stfednim plameni, poté odstavime z plotynky a
vmichame vSechno koreni, cukr a med. Vse dobre promichdme do hustsi smési a
nechame vychladnout, dokud nebude smés vlazna.

Do misy robota prosejeme mouku a sodu. Prilijeme vychladlou maslovou smeés a vejce.
Pomoci hnétaciho haku vypracujeme hladké a kompaktni tésto. Tésto nebude tplné tuhé
a bude se trochu lepit, ale bude kompaktni. Nesnazime se prisypavat moc mouky, aby
tésto neztratilo na lehkosti. Tésto vytvarujeme do koule nebo do valce, zabalime do
potravinové folie a nechame alespon 12 hodin v chladu odpocinout.

Tésto zlistane stale mékké, neni potreba jej pred zpracovani nechavat povolit.

Troubu predehrejeme na 175 °C. Plechy vyloZime pecici podlozkou nebo papirem.

Pred zpracovanim tésto jemné promneme. Tésto rozdélime na ¢asti a kazdou vyvalime na
pomouceném valu na tloustku cca 4-5 mm. Z tésta pomoci noze vykrajujeme rtzné tvary
na ozdobeni obvodu karuselu, koniky a strechu karuselu.

Pro usnadnéni prace si vytvofime sablony z tvrdého papiru. Na obvod karuselu jsem
pouzila Ctverce a na strechu karuselu jsem vytvorila trojuhelniky (celkem 6), kdy je jedna
strana vytvarovana do obloucku.

U pernicki na strechu doporucuju, vytvorit si nejdiiv Sablonu z papiru, na kterou se
budou pernicky davat, abyste si mohli rozvrhnout velikost trojihelnik(. Z kartonu jsem
vystrihla kruh (neuvadim rozmeér, protoze se bude lisit podle velikosti pouzité formy
korpusu), ktery vytvarujeme do kuZele, abychom méli zdklad na stfechu, na kterou
budeme lepit perniky.

Vykrojené tvary preneseme opatrné na plech.

Peceme uprostred trouby 10 — 12 minut nebo dokud nezac¢nou hnédnout okraje pernicka.
Pokud budou pernicky tenci, doba peceni se zkrati. Vyndame z trouby a nechte
vychladnout.

POLEVA NA PERNICKY

1 bilek

200 - 250 g mouckového cukru

cca 1 1zice citronové stavy

1.
2.

Mouckovy cukr si 2 az 3 x prosejeme, aby v ném nebyly hrudky.

V misce smichame 1 bilek a asi 3 lzice prosatého cukru a vareckou michdme do hladké
kasicky. Pridame 1 1zici precedéné citronové stavy a postupné dosypavame cukr. Stéle
michame, dokud nevznikne hladka poleva. Poleva by meéla z varecky pomalu stékat.
Pokud bude fidka pridame trochu cukru, v opacném pripadé redime po kapkach
citronovou stavou.

Polevu naplnime do sacku, ustfihneme malou Spicku a zdobime podle fantazie. Nakonec
pocukrujeme jesté trochou mouckového cukru, pro zasnézeny dojem.



Den 2

INGREDIENCE KORPUS

KORPUS

(forma o primeéru cca 18 cm)

280 g hladké mouky

220 g trtinového cukru

2 1zice prasku do peciva s vinnym kamenem
2 1zice pernikového koreni

2 vejce

250 ml mléka

150 ml oleje

maslo na vymazani formy

hruba mouka na vysypani formy

KREM

250 g mascarpone

60 — 100 ml smetany

2 1zice mouckového cukru

brusinkovy dZem (nebo kyselejsi dzem)

Tip: korpus mizeme posypat zbylymi snéhovymi pusinkami

silnéjsi (napf. bambusova) brcka 4 - 6 (nedoporucuju pouzivat papirové — ty nasaji vlhkost a
karusel by se mohl zbortit)

tvrdy papir pro vytvoreni podkladu pro stfechu
sekundové lepidlo

POSTUP

KORPUS



V mise robota vyslehdme vejce s cukrem do nadychané hmoty.

2. Do druhé misy prosejeme mouku s praskem do peciva a korenim a opatrné prisypeme k
vajecné smeési. Prilijeme olej a postupné prilévame mléko, aby vzniklo tekutéjsi tésto.

3. Formu na dort (s odnimatelnym dnem) vymazeme maslem a vysypeme hrubou moukou.
PecCeme v troubé predehraté na 175 °C 35 — 45 minut (doporucuji péct na spodni mfizce,
doba peceni se muze lisit podle velikosti a vysky formy). Propeceni tésta vyzkousime
pomoci Spejle — zapichneme do tésta, pokud po vyndani na Spejli nezlistane tésto, je
korpus propeceny.

4. Vyndame z trouby, nechdme 10 - 15 minut vychladnout ve formé. Poté vyklopime a
nechame tplné vychladnout.

KREM

1. V mise robota proslehame asi 10 vtefin studené mascarpone se 2 1zicemi mouckového
cukru.
2. Prilijeme studenou smetanu a vySlehame do hladkého krému.

DOKONCENI

Korpus rozfizneme na 2 ¢asti, promazeme dZemem a casti krému.

2. Pokud mate néjaké zbylé snéhové pusinky, nadrobte na vétsi kousky, budou krasné
kfupat).

3. Priklopime druhou ¢asti korpusu a korpus potreme zbylou ¢asti krému.

Po obvodu pripevnime do krému nazdobené pernicky.

5. Koniky pripevnime na brcka v riznych vyskach (odpocitame se vysku korpusu — pro lepsi
stabilitu je dobré, aby brcka byla zapichnuta az po dno) — pripevnime pomoci bilkové
polevy.

6. Perniky na strechu pripevnime na pripravenou papirovou Sablonu — pomoci bilkové
polevy.

7. Strechu opatrné vlozime na brcka — zde bych doporucovala prilepit sekundovym lepidlem
papirovou ¢ast na brcka, aby byla zajisténa stabilita.

8. Na zavér mzeme jesté lehce pocukrovat.

9. Korpus s koniky miizeme jesté posypat rozdrobenymi pusinkami.



