Dana TIapakova

Medové pokuseni

Pani Dana Tlapakova se vénuje peceni a zdobeni
pernic¢kd pres 20 let. Zdobeni perni¢k( ji bavi stale
vic a neustale ma nové napady. K tomuto konicku ji nepfimo
prived! jeji tatinek, ktery byl cukrafem a také prvni vystava

perni¢kd, kterou spatfila, a naprosto ji uchvétila. Po letech zdokonalovani
techniky dovedla svého konicka k dokonalosti.

Pernitky pede prevazné pro Cesky svaz véelaid Hlinsko, Stfedni odborné uéilisté
vCelafské Nasavrky a vCelafe z Pardubic, ktefi poradaji pro verejnost medové
dny. Rada je zdobi s détmi nebo studenty a také se seniory v Domové senior(
Drachtinka v Hlinsku.

Do sortimentu jejich vyrobk{ patfi klasické perni¢ky rdiznych tvari a zdobenti,
ale také svicny, trojrozmérné vanocni stromecky, betlémy, vanoc¢ni ozdoby,
velikonocéni vajicka a dalsi. Pani Tlapakova se vzdy snazi udélat z kazdého
pernicku original a vytvofit tak az malé umélecké dilo.

Jeji pernikové betlémy byly vystaveny v muzeu v Hlinsku, Pardubicich, Jiciné
nebo v Praze. Pani Tlapakova byla pozvana, aby své zdobeni pernick{ predvedia
i v televiznim poradu ,Anezka Ceskd". Kolekce pernickél se také dostaly do
Holandska, Némecka, Irska nebo Francie. Zucastnila se také vystavy Natura
Viva v Lysé nad Labem.

Certifikovany znackou , Kvalita z Hlinecka" byly nize uvedené produkty:

e Ozdobné medové pernicky

Kontakt:

Dana Tlapakova

Poli¢ska 489

539 01 Hlinsko

Tel.: +420 722 158 483

E-mail: dankatlapakova@seznam.cz
www.pernicky-tlapakova.websnadno.cz
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Recept na medové pernicky

65 dkg hladké mouky, 25 dkg cukru, 2 IzZice kakaa, 2 Izicky sody, 2 Izicky
pernikového koteni, 4 celd vejce, 5 dkg hery, 10 dkg medu

Smichdame mouku, cukr, kakao, pernikové kofeni a sodu, vse dikladné
promichame. Poté pfidame vejce, rozpusténou heru s medem a vypracujeme
hladké tésto. Hotové tésto ulozime na hodinu do lednice a pfipravime si
vykrajovatka. Odlezelé tésto vyndame z lednice, rozvalime na silngjsi plat
a vykrajujeme libovolné pernickové tvary, které klademe na vymastény plech
herou. Medové pernicky peceme ve vyhraté troubé na 180 °C 5 - 6 minut.

Pernicky nechame vychladnout a po dvou dnech ozdobime podle fantazie
a nechdame zaschnout. Poleva se mize rdzné obarvovat potravinaiskym
barvivem pro ziskani vice barev na zdobeni.

Poleva: 14 dkg cukru moucka, 1 IZice citronové stavy, 1 Izice skrobu, 1 bilek
pfepasirovany pres cednik

Na polevu presejeme mouckovy cukr, ktery vyslehame s bilkem a Izickou
citronové Stavy na zavér vmichame IZici Skrobu.

Mékké medové pernicky uzijete pfi mnoha prilezitostech. Mlzete je péct
o Vanocich, Velikonocich nebo vytvorit krasné zdobené srdicko na Valentyna.
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