
TO TÄšSTO NA MNE DIVNÄš KOUKÃ•!
ÃšterÃ½, 08 prosinec 2020

Listopad je za nÃ¡mi, zaÄ•al advent a vÄ›tÅ¡inÄ› z nÃ¡s mÃsto
klidnÃ©ho rozjÃmÃ¡nÃ a tichÃ©ho tÄ›Å¡enÃ se na VÃ¡noce zaÄ•ÃnÃ¡ etapa plnÃ¡
obrovskÃ½ch pÅ™Ãprav. A tak nenÃ divu, Å¾e mi  zaÄ•al v hlavÄ› blikat
majÃ¡Ä•ek, Å¾e bych mÄ›la fofrem upÃ©ct pernÃÄ•ky, aby se do VÃ¡noc staÄ•ily
rozleÅ¾et, jak mi radÃvala babiÄ•ka.





 

Zcela zbyteÄ•nÄ› (protoÅ¾e babiÄ•Ä•iny pernÃÄ•ky jsou mÄ›kkÃ© hned po upeÄ•enÃ),
stejnÄ› se nikdy nestaÄ•ily poÅ™Ã¡dnÄ› rozleÅ¾et, protoÅ¾e byly dÅ™Ãve snÄ›deny. Zhruba
tÅ™etina byla zkonzumovÃ¡na veÅ™ejnÄ› prÃ¡vÄ› pÅ™i peÄ•enÃ, a to pÅ™i sbÃrÃ¡nÃ upeÄ•enÃ½ch
pernÃÄ•kÅ¯ z plechu do krabice, druhÃ¡ tÅ™etina tajnÄ› bÄ›hem doby, kdy byly
peÄ•livÄ› uschovÃ¡ny na dÄ›tem neznÃ¡mÃ©m mÃstÄ› a asi je snÄ›dli mimozemÅ¡Å¥ani nebo
vetÅ™elci ze skÅ™ÃnÄ› s povleÄ•enÃm, kam jsem je dÅ¯myslnÄ› zahrabala do
prostÄ›radel, protoÅ¾e ani jedno dÃtko je prÃ½ ani nestaÄ•ilo najÃt, natoÅ¾
ochutnat.

 

No a poslednÃ tÅ™etinu jsem vÅ¾dy horko tÄ›Å¾ko brÃ¡nila pÅ™i zdobenÃ, kdy mi
byly odebÃrÃ¡ny pacinkami, nic si nezavdÃ¡vajÃcÃmi s chapadly chobotnic, a to
jak co do dÃ©lky, tak i co do poÄ•tu. No, a co odolalo chapadÃ©lkÅ¯m mÃ½ch dvou dÄ›tÃ,
to staÄ•il seÅ¾rat pes ve chvÃli, kdy pokreslenÃ© bÃlkovou polevou schnuly
v kuchyni.

 

TradiÄ•nÄ› jiÅ¾ hezkÃ½ch pÃ¡r let peÄ•u vÅ¾dy jeÅ¡tÄ›  tÃ½den pÅ™ed Å tÄ›drÃ½m dnem
dalÅ¡Ã vÃ¡rku pernÃÄ•kÅ¯ a zdobenÃ probÃhÃ¡ narychlo bÃlou a hnÄ›dou Ä•okolÃ¡dovou
polevou z pytlÃku, co se jen nahÅ™eje v mikrovlnce. RozleÅ¾et se zase
nestaÄ•Ã, jelikoÅ¾ nestaÄ•Ã ani ztvrdnout, a ÃºspÄ›ch majÃ vÅ¾dy velkÃ½, pÅ™evelkÃ½.   
  

Pro ty, co chtÄ›jÃ mÃt pernÃÄ•ky vlastnoruÄ•nÄ› upeÄ•enÃ© a nazdobenÃ©, jsou
tady dva moje oblÃbenÃ© recepty. Jeden od babiÄ•ky a druhÃ½ od mÃ© nejlepÅ¡Ã
kamarÃ¡dky. Ty jsme pekli vÅ¾dy na MikulÃ¡Å¡e ve Å¡kolce a dÄ›ti si je pak samy
zdobily. A protoÅ¾e si je nechci nechat jen pro sebe, tak tady jsou. Jsou vÃ½bornÃ© a
doporuÄ•uji dÄ›lat rovnou z dvojitÃ© dÃ¡vky, jsou hned pryÄ•.

 

A kdyÅ¾ budete vÃ¡hat, kterÃ½ recept pouÅ¾Ãt, zkuste to jako jÃ¡ a dejte je oba
dva dohromady. 


Tak docÃlÃte dvojitÃ© dÃ¡vky a zÃ¡roveÅˆ vyzkouÅ¡Ãte oba recepty najednou!  

 

BabiÄ•Ä•iny pernÃÄ•ky

 

40 dkg hladkÃ© mouky

15 dkg mouÄ•kovÃ©ho cukru

5 dkg mÃ¡sla
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2 celÃ¡ vejce

3 polÃ©vkovÃ© lÅ¾Ãce medu

kypÅ™ÃcÃ prÃ¡Å¡ek do pernÃku.TÄ›sto nechÃ¡me nejmÃ©nÄ› 2 hodiny v chladnu odpoÄ•inout, potom rozvÃ¡lÃme,
vykrÃ¡jÃme a peÄ•eme na vymazanÃ©m plechu nebo peÄ•ÃcÃm papÃru.  PernÃÄ•ky od Hely ze Å¡kolky

 

40 dkg hladkÃ© mouky

14 dkg cukru

7 dkg mÃ¡sla

2 lÅ¾Ãce medu

1 lÅ¾iÄ•ka sody

pernÃkovÃ© koÅ™enÃ

2 vejce

Postup stejnÃ½ jako u pÅ™edchozÃch pernÃÄ•kÅ¯. A protoÅ¾e nemÃ¡m fotku pernÃÄ•kÅ¯, jelikoÅ¾ se mi nikdy nepovedlo vÄ•as je
zdokumentovat, a letos jsem je jeÅ¡tÄ› nepekla, tak aspoÅˆ pÅ™iklÃ¡dÃ¡m foto naÅ¡eho
loÅˆskÃ©ho tÄ›sta na vanilkovÃ© rohlÃÄ•ky.   
Taky se vÃ¡m zdÃ¡, Å¾e na nÃ¡s tak nÄ›jak
divnÄ› koukÃ¡?

 




 

Dobrou
chuÅ¥ 

a
hlavnÄ› hodnÄ› zÃ¡bavy pÅ™i peÄ•enÃ a zdobenÃ pernÃÄ•kÅ¯ 

vÃ¡m
pÅ™eje

 VODOMÄšRKA  
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