Ofiskovky

Michal ob¢as vzpomina na svuj oblibeny pernik z Dvorecké pekarny u Nepomuku. Byla to za naSich
mladych let pochoutka bézné dostupna v kazdych potravinach, tedy aspon u nas v okoli, co si
pamatuiji.

Ovalny pernik polity Cokoladou a navrch marmeladou pfilepeny mensi ovalek z lineckého tésta nebo
TA ORISKOVA VEC s bonusovym ofiskem uprostfed. Na internetu jsem zjistila, Ze se jesté vyrabi,

v v

vyladila nasledujici recept (tedy zminiaturizovany a bez perniku):

70 g vajecnych bilkli (cca ze 2 vajec) nebo husté aquafaby
140 g krupicového cukru

70 g polohrubé mouky

140 g (jemné) mletych liskovych ofechu

cela liskova jadra na ozdobeni (cca 50 ks)

V parni lazni za stalého michani prohfejeme bilky (€i aquafabu) s cukrem na teplotu cca 60 °C. Poté
smés vyslehame do lehké pény, do ni opatrné vmichame ofechy a mouku. Nechame nékolik hodin,
ale nejlépe do druhého dne v chladu ulezet. Navhi€enymi prsty pak tvofime malé kuliCky (asi 2 cm),
vmackneme do kazdé jadro (tésto trochu pfetahneme pres jadérko, ale nezakryvame uplné) a
klademe na pecici papir.

Peceme v horkovzusné fritéze asi 15 minut na cca 150 °C (v horni €asti fritézy). Potom celou davku
ofiSkovek preto€ime spodni stranou nahoru (nejlépe to jde preklopenim rychlym pohybem na dal$i
mFizku s pecicim papirem). Kdyz nejde papir bezpe€né sloupnout, peCeme dale i s nim jesté 5 -7
minut z pvodné spodni strany. Teploty i Easy hlidame.

--- recepty od efCi --- http://www.hubatici.cz ---



