Medenjaci - Srce

tezina: lako

za 10 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

e 500 gSecera

5 dimleka

2 kasSkemeda

10 kaSikaulja

ljgje

2 Zumanca

1 kesicavanilin Secera

1,5 kaSicicazacina za medenjake
1 kaSicicapraska za pecivo
1 kaSicicasode bikarbone
oko 1 kgbrasna

Za premazivanje medenjaka:

e 2belanca
e 150 gSecera u prahu

Priprema

Karamelisati 500 g Secera da dobije svetlo braon boju, dodati 5 dl mlekai kuvati natihoj vatri da se
karamelisani Secer istopi. Skinuti savatrei dodati 2 kaSike meda, vanilu i ostaviti da se ohladi. U hladnu masu
dodati 10 kaSika ulja, 1 jgje, 2 Zumanca, sodu bikarbonu, prasak za pecivo, zacin za medenjak i brasno. Zamesiti
testo i izraditi ga. Razvaljati testo debljine 1/2 cm, vaditi kalupom srca staviti u pleh obloZen papirom i peci na
180 stepeni. Umutiti 2 belanca sa 150 g Secera u prahu i ovom masom premazati silikonskom cetkicom pecene i



tople medenjake.

Savet

Ako nemate zain za medenjake, evo nainanakoji ja pravim: PomeSati sledee zaine: 3 kaSiice cimeta, 3 kasiice
djiumbira u prahu, 1/2 kasiice muskatnog oraha, 1/2 kasiice mlevenog karanfilia, 1/2 kaSiice crnog mlevenog
bibera, 1 kasiica mlevenog anisa.



