Pernikovy zavin

Suroviny:
6009 hladké mouky

2509 mouckového cukru
100g masla (tuku)

1 IZicka mletého hiebicku

1 [Zicka mleté skoFice (popr. i pernikového koreni)
1 IZicka jedlé sody

4 [Zice rozehrateho medu

3 celé vajicka

Ddle pak:

mouka na val

vajicko na potreni
Svestkova povidla
piilky viasskych orechu
rozinky

cokolada /nemusi byt/

Postup:

Na val si prosejeme mouku, ptidame nakrajené maslo, cukr, vajicka, vlazny med, jedlou sodu,
koteni a dikladné promichame. Vypracované tésto zabalime do folie a nechame v chladu (v
lednici) alespon 3 - 4 hod. ulezet. Muze byt i ptes noc.

Potom z této davky udélame 2 bochanky, kazdy rozvalime na obdélnik (délku plechu a Sitku
cca 40cm).

Tuto placku rozkrojime podélné na tii pruhy, kazdy pruh ve stiedu potfeme Svestkovymi
povidly, na né poklademe puilky vlasskych ofechi, skladame pékné za sebou (aby byly pékné
V fezu), posypeme opranyma a v rumu nalozenymi rozinkami (nemusi byt) a postrouhanou
cokoladou (kdo chce).

Zavineme jako Strudl, pfeneseme na plech vylozeny pecicim papirem, potieme rozslehanym
vajickem a dame péct do rozehraté trouby na cca 190°C na 20 - 25 min. podle typu trouby.
Krajime na uzké prouzky. Kdo chce, mize na povrchu postiikat cik-cak ¢ernou i bilou
cokolddou . Vypada to hezky.

At se Vam podaii. Dobrou chut’.



