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DYNOVY PERNIK
Ingredience na polovicni plech cca 20x 30cm

e 250g spaldové, nebo jiné celozrnné mouky

¢ 200g sladénky (piipadné kukuii¢ného nebo ryzového sirupu)
150g nahrubo mletych ofechi vlasskych, liskovych nebo mandli, vyborna je i
kombinace viech

300g nahrubo nastrouhané dyné (hokaido, maslova. muskatova...)
Spetka soli

1 1zicka pernikového kofeni

1/2 1zicky skofice

2 1zicky bio prasku do peciva (vinny kdmen)

100ml sezamového oleje (nebo slune¢nicového)

1 hrnek spafenych hrozinek

skleni¢ka marmelady nebo povidel bez cukru

s trochu kokosu nebo strouhanych ofechti na posypani
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Postup

Hrozinky spaiime horkou vodou a nechame je asi 10 minut vodu nacucat.
Dyni radéji oloupeme a nastrouhame na hrubém struhadle.

Ofechy a mandle nahrubo umeleme, vétsi kousky jsou v kolaéi velmi dobré.

Smichame mokré ingredience — sladénku a olej, [épe se spoji, kdyz je spolu mirné
zahiejeme, ale pozor, nesmi se vafit.

Do misy dame suché ingredience — mouku, kofeni, kypfici prasek, sul, mleté ofechy a
smichame.

K suchym ingrediencim pomalu piiddme mokré — sladénku s olejem. Pak pfiddme hrozinky,
které pied tim scedime a nastrouhanou dyni. Pomoci stérky dikladné promichame. Pokud
bude tésto moc husté, pridejte trochu vody nebo obilného miéka.

Troubu piedehiejeme na 180°C.

Tésto dame na pecici papir nebo na vymazany a vysypany plech.

Peéeme na 180°C asi 30 minut.

Jesté za tepla ho pomazeme marmeladdou a nechame ji trochu vsaknout. Pak posypeme
kokosem nebo jinymi strouhanymi ofechy ¢i mandlemi.



