CPernike s removou nép[ﬁou

Suroviny:

Cesto: 2 vajcia, 300 g kryStalového cukru, 5 dI mlieka, 150 ml
oleja, 400 g hladkej miky, 1 ks Kypriaci prasok do pernika
Liana, 2 lyZice kakaa, 1 lyzicka Skorica mleta Liana

Népli: 4 dI mlieko, 1 ks Zlaty krém v prasku Liana, 1 Vani-

= linovy cukor Liana, 250 g masla, 150 g praskového cukru,
100 g mletych orechov, trochu rum, cokoladové poleva

Postup: V mise vySfahame vajicka s cukrom, primieSavame olej,
cast mlieka, miku s praskom do peciva, kakao, Skoricu a zvySok
mlieka. VymieSame hladké cesto, ktoré vylejeme na vymasteny
a papierom vyloZeny plech. Upecieme a nechame vychladndt. Medzitym si pripravime naplii. Z mlieka, zlatého
krému Liana a vanilinového cukru uvarime puding, ktory nechdme vychladnit. VymieSame maslo s cukrom, pridame
orechy, trocha rumu a napokon puding. Krém natrieme na upeceny plat a polejeme cokolddovou polevou.

CPernike s manﬂoyjm feréemom

Suroviny:

Cesto: 0,5 | acidofilné mlieko, 3 pohére polohrubej miky,

2 vajitka, %2 pohéra oleja, 1 %2 pohara cukru, 1 lyzZicka
Sddy bikarbony Liana, 1 Kypriaci praSok do pernika Liana,

1 lyZicka Skorica mleta Liana, 2 lyZicky kakaa, 2 lyZicky
medu, 1 a ¥2 pohdra suSeného alebo kandizovaného ovocia
napr. hrozienka, slivky, brusnice, sekané orechy, mandle,
20 g posekanej horkej cokolady, 2 lyZice slivkového lekvaru.
Krém: 0,8 | mlieka, 8 lyZic detskej krupice, 1 pohar kryStalového cukru, 180 g masla, aréma mandlova.
Dodatky: slivkovy lekvar, poleva z mliecnej okolady.

Postup: Vajicka vySlahdme s cukrom a nasledne pridame acidofilné mlieko a miku zmieSan( so sddou, kaka-
om, kypriacim praskom do pernika, Skoricou a dobre vymieSame. Priddme zvy$né suroviny a znova vymie$a-
me. Hotovl masu rozdelime na 3 Casti a postupne upecieme v tortovej forme o priemere 26-28 cm v rire pri
teplote 170°C cca 20-25 mindt. Mlieko prevarime s cukrom a za staleho mieSania metlickou pridame detski
krupicu. Vychladnutd kaSu rozmixujeme mixérom. Makké maslo vySlahame a po lyZicke priddvame za stéleho
mieSania do vychladnutej rozmixovanej kase. Nakoniec priddme mandlovi aromu. Vychladnuty korpus prekro-
jime na tri ¢asti. Spodni potrieme slivkovym lekvarom natrieme polovicou krému, priloZime druhym korpusom
a postup zopakujeme. Nakoniec prilozime treti korpus a polejeme ¢okoladovou polevou.

Ak poznate alebo mate oblibené vlastné recepty zo Kypriaceho prasku do pernika Liana a chcete sa s nimi podelit, poslite
nam ich ak mate moznost aj s fotografiou a my Vas odmenime peknym darcekom.e-mail: lianasro@lianasro.sk

Adresa: Imrich Golias-LIANA-GOLF
Receptar
Hlavna 325, 086 41
Raslavice
tel: 054/ 47 92 195
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Kypriaci prasok
do pernika

Idedlne zloZenie pre akykolvek pernik.
Zmes a7 9 druhov korenin obsiahnutych

v nasom Kypriacom prasku do pernika
Liana si sami starostlivo vyberdme a
pripravujeme, aby kazdy Vs pernik chutil
naozaj excelentne.

V tomto receptdri sme s nasou dvornou
cukrarkou pre Vis pripravili a napiekli
netradi¢né a velmi chutné perniky ako
ich eSte mozno nepoznite.
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@z"s’kétoyj/ pemz’ﬁ
s Vistiovym ferémom
Piskéta: 8 vajec, 200 g praskového cukru, Stipku soli,

= 160 g polohrubej miiky, 40 g zemiakového Skrobu, 1 Kypriaci
Tl prasok do pernika Liana, 2 lyZice kakaa.

Krém: 2 Stahacky v prasku Liana, 0,4 | mlieka, 2 Vanilinovy cukor
Liana, 3 - 5 Iy7ie praskového cukru, 1 Zelatina a stuzovaé 2v1 visiia
Liana, 0,1 | vody, visie.

Piskéta: Bielka vy$lahame do peny so Stipkou soli, pridéme pragkovy cukor a postupne Zitka. Miku
zmieSame so zemiakovym Skrobom, Kypriacim praskom do pernika a kakaom. Po lyZiciach primieSavame
zlahka k vy$lahanej Zitkovej mase. Vylejeme na plech vylozeny papierom na peéenie o vjmere 28 x 40 cm

a pecieme cca 35 mint pri teplote 175°C. Po vychladnuti rozrezeme na dvaplaty.

Priprava krému: VySlahame 2 Sfahacky v prasku v 0,4 | mlieka. Do vySfahanej Slahacky pridame praskovy
cukor a Vanilinovy cukor Liana. Zelatinu a stuzovac 2v1 visiia rozpustime v asi 1 dcl horticej vody a vylejeme
za staleho mieSania mixérom do vy$lahanej Sfahackovej zmesi. Mozeme primiesat nasekané alebo celé visne.

Prekladanie cesta: Polovicu krému rozotrieme na jeden plat cesta, prikryjeme druhym pldtom. Druhy plét
mozeme jemne poliat Stavou z vi$ni Ci viSiovym sirupom a natrieme druhou polovicou krému. Vrch kolaca
ozdobime $lahackou a viShami.

CPernike sﬁ’vkmjj/

s mam’pdnom

Suroviny: 3,5 pohara polohrubej miky, 3/4 pohdra trsti-
nového cukru, 4 vajcia, 1 pohar tmavého medu, 1/2 pohara
silnej kdvy, 200 g susenych sliviek, 2 lyZice oleja, 4 lyZice
slivovice, 1/2 lyZicky soli, 1 a 1/2 Kypriaceho prasku do
pernika Liana, 1 lyZicku Sédy hikarbony Liana, 1 lyZicku Skorice
mletej Liana, 200 g slivkového lekvaru, 100 g marcipdnovej hmoty,
200 g horkej okolady, 2 lyZicky masla + lyZicka na vymastenie plechu.

Postup: Horicu kavu zmieSame s medom, olejom a slivovicou a nechdme vychladnit. Susené slivky
nakrdjame na malé kocky a jemne posypeme mikou, aby sa na seba nelepili. Celé vajcia vy$fahdme do peny
a priddvame po lyZiciach cukor a postupne aj vychladnuty sirup z medu, kavy, oleja a slivovice. Preosiatu
miku s kypriacim praskom do pernika, sofou, sddou i $koricou zmieSame s tekutymi surovinami a susenymi
slivkami. Cesto vylejeme na plech vymasteny maslom a vystlany papierom na pecenie a pecieme asi 30-40
min(t pri teplote 170-180°C. Upecené cesto prevratime spolu s plechom na drevent dosku. Plech odoberie-
me, az ked korpus vychladne. Marcipan rozvalkdme na praskovom cukre na tenko. Cokolédu rozpustime vo
vodnom kipeli s maslom na polevu. Vychladnuté cesto rozkrojime na tri vrstvy. Na prvii natrieme slivkovy
lekvar, prikryjeme druhym cestom, na druhy ddme rozvalkany marcipan a zakryjeme tretim cestom.
Nakoniec polejeme cokolddovou polevou.

Receptiir £.2 @

. CPernik s tvarohom

Suroviny: 100 g kryStalového cukru, 200 ml vody, 1 lyZica
vody, 1 lyZicka octu, 4 Zitky, 200 g praskového cukru,

4 bielky, 250 g hladkej muky, 1/2 lyZicky Sody bikarbony
Liana, 1 Kypriaci prasok do pernika Liana, 1 lyZica kakaa,

7 500 g jemného tvarohu, ribezlovy dzem, 1 Vanilinovy cukor
Liana, 150 g masla, 60 g hrozienok, striihana ¢okoldda, tuk na
vymastenie a mika na vysypanie plechu.
Postup: Z kryStalového cukru, lyZice vody a octu pripravime karamel, ktory

zalejeme zvySkom vody a nechame rozpustit. Zitky vysfahame s praskovym cukrom a pomaly primiesame
vychladnuty karamel. Z bielkov vy3lahdme tuhy sneh, zapracujeme ho k Zitkom spolu s mikou, sédou bikar-
bénou, praSkom do pernika a kakaom. Cesto vylejeme na vymasteny a mikou vysypany plech. Upecieme pri
teplote 170°C cca 20-25 mindt. Tvaroh vymieSame s maslom, cukrom, hrozienkami a vanilinovym cukrom.
Vychladnuty pernik potrieme dzemom a tvarohovym krémom. Nakoniec posypeme nastriihanou cokoladou.

Raramelové pernikove regy

Suroviny:

Cesto: 4 vajcia, 120 g kryStalovy cukor, 2 PL med,
100 g mika hladké, 130 g orechy mleté, 3 PLvoda horica,
1 Kypriaci prasok do pernika Liana.

Krém: 1 Salko skaramelizované, 250 g maslo,
250 ml mlieko, 1 Zlaty krém v prasku Liana.

Dodatky: maslové susienky (keksy), dZzem ribezlovy, na posypanie R
sekané orechy.

Postup: Vy$lahame vajcia s cukrom a medom do peny. Potom priddme miku, hordcu vodu a kypriaci praSok do
pernika. Znovu poriadne premieSame mixérom. Prisypeme za staleho miesania mleté orechy. Vylejeme na plech
vystlany papierom na pecenie a upecieme vo vyhriatej riire na 170-180°C cca 20 mindt.

Uvarime si husty puding z mlieka a Zlatého krému. Maslo a skaramelizované salko (mali by byt priblizne rovnakej
teploty, aby sa nezrazili) rozmixujeme mixérom. Do rozmixovaného masla so salkom déme vychladnuty puding.
Poriadne premixujeme mixérom a krém je hotovy. Uvarime si ¢aj bud' Cierny alebo ovocny.

Upeéeny, vychladnuty korpus si rozre7eme pozdiz na 3 rovnako Siroké pasy. Prvii ¢ast korpusu si preklopime na
podnos, popichame vidlickou a pokropime jemne ¢ajom. Potrieme jemnou vrstvou ribezlového dZzemu a natrieme
vrstvou krému. Na krém poukladdme vrstvu susienok. Na susienky dame znovu vrstvu krému a opakujeme. Na krém
dame dalSiu cast korpusu, popichame vidlickou, pokropime Cajom. Potrieme jemnou vrstvou dzemu, natrieme kré-
mom a dame vrstvu susienok. Na susienky dame znovu vrstvu krému. PoloZime posledny korpusovy plat, pokropime
Cajom, natrieme dZzemom, potom natrieme cely zakusok aj po bokoch zvySnym krémom a posypeme sekanymi
orechmi. Nakoniec zakusok pokropime cokolddovou polevou.



