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Pernickovy liker
Vuneé cokolady a pernikového koreni na zahrati.

Na 1,5 litru potrebujete:

e 500 ml smetany ke slehani

» 3lzice kakaa (toho horkého na peceni)

« 3 vrchovaté 1zicky pernikového koreni

e 500 ml bilého rumu (pouzila jsem Bozkov)
« 2 plechovky kondenzovaného mléka

Postup:

Do kastrulku nalijte smetanu ke $lehani, pridejte
kakao, pernikové koreni a nechte projit varem.
Jakmile zaéne smetana bublat, vypnéte plamen
a nechte ji lehce vychladnout.

Kdyz mate cCas, nechte smés pres noc v lednici,
aby se pernikové koreni rozlezelo a uvolnilo svoji
chut a vini. Kdyz pak druhy den pokracujete,
nejdriv ji znovu lehce zahrejte.

Poté do kastriulku pridejte bily rum. V tuto chvili
muzete smés precedit pres platynko, abyste
z likéru dostali kousky pernikového koreni.
Neni to ale nutné. Poté pridejte kondenzované
mléko a prelijte do uzaviratelné nadoby. Likér

uchovavejte v lednici.
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