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PRAVE COOLINARSKE
MEDOVNICKY

0D COOLINARLSK, NAPISALA MIZU

Na pripravu pravych coolinarskych medovnikov budete potrebovat:
2 kg hladkej muky, 160 g medu, 160 g krystalového cukru, 120 g masla, 1 ¢ajovu lyzicku sody,
1 vrchovatu ¢ajovu lyzicku Skorice, koru z Y2 bio citréna, 2 vajcia

Na ozdobovanie:
1 bielko, 100 g preosiateho praskového cukru, 2 lyzicky stavy z bio citréna

A TAKTO NA TO:

V hrnci uvarte maslo, med a cukor. Vo velkej mise zmie$ajte muku, sédu, Skoricu a citronovu kéru. Uvarenu
masu vlejte este vriacu do misy s mukou a vareskou premiesajte. Nechajte poriadne vychladnut a zapracujte
vajcia.

Teraz prichddza té najndrocnejsia cast. Miesenie. Zmes bude lepkava a vy budete mat potrebu pridat trochu
muky. Nerobte to! Prisne dodrzte pomer a ni¢ nepridavajte. Uz po 10 minutach miesenia uvidite rozdiel.
Mieste a mieste este aspon dalsich 10 minut. Zmes sa stale bude trocha lepit ale tak to ma byt. UloZte ju
minimalne na 2 hodiny do chladnicky.

Predhrejte rdru na 200 stupnov. Cesto vyvalkajte na 2-3 mm hrubku a vykrajujte. Ukladajte na plech vzdy
podla velkosti. Vacsie medovniky sa budu piect dlhsie, mensie kratsie. Pri peceni navyse zdvojnasobia svoj
objem, preto ich ukladajte dalej od seba. Prilis hrubé cesto mdze v rire popraskat a to nevyzera dobre. Tesne
pred pecenim ich mézete potriet rozmiesanym vajickom. Ak budete medovniky ozdobovat, je to zbytocné.
Pecte 4 -7 minut. Po vytiahnutinechajte na mriezke vychladnut.

Mixérom vyslahajte bielko s cukrom a citrénovou stavou dohladka. Lyzicou naplite zdobiaci sacok, vrch
poriadne zakrutte, aby bielka pri zdobeni nevytekali. Nastrihnite malilinku dierku a podla vlastnej fantazie
ozdobuijte. V pripade, Ze nepouzijete celi zdobiacu hmotu, pokojne ju uskladnite v chladnicke a pouzite
neskor. Nafarebné zdobenie primiesajte do bielok farbivo, najlepsie bez prichute.
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