Starinski praznicni medenjaci

tezina: lako

za 6 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Potrebno je:

e 3jgeta

47umanceta

450 gSecera

7 kasSkameda

1 kasicicasode bikarbone

2 kasicicezacina za medenjake
oko 800 gbrasna

Glazura:

e 4 bhelanca
e 12 kasikaSecera

Zacin za medenjake:
e 20 gcimeta
¢ 20 g muskantnog orascica

e 20 gumbirau prahu
¢ 20 gmlevenog karanfilica

Priprema

U posudu stavimo 3 celajgjai 4 Zumanca. (4 belanca ostavimo za glazuru.) Dodamo Secer i umutimo penasto.



Med ugrejati do kljucanjai dodati u jgja. Dodati i sodu bikarbonu, zacin za medenjake i postepeno dodavati
brasno. Masa treba malo da se lepi za prste. Od testa praviti kuglicei reati u pleh obloZen papirom za pecenje.

Peci u zagrejanoj rerni na 180 stepeni od 20 do 25 minuta. Dok ne dobiju zlatnhu boju. Daim dno bude lepo
peceno ali ne smeju se prepeci.

Dok se medenjaci peku umutiti sneg od belanacai postepeno dodavati Secer da se dobije cvrsta smesa. U ciniju
odvojiti 2-3 kasike penei uvaljati vrele pecene medenjake. Reati natacnu, na papir za pecenje. Ostaviti ih
najmanje 24 h da se osuse pa servirati.

Zacin zamedenjake: Dobro pomesSajte cimet, muskantni orascic, umbir u prahu i mleveni karanfilic. Od ove
kolicine sastojakaimate i viSe nego &to je potrebno za ovu kolicinu medenjaka. uvati u staklenoj tegli zaneku
drugu priliku. Jaovaj zacin koristim i za bundevaru.

Savet



