Potrebujete:

125¢g Palmarin

400 g muka hladka

3109 cukor praskovy

125¢g med

1 lyzica Skorica mleta

12¢9 pernikové korenie mleté - zmes
1/2 soda bikarbona

lyzicka

3 ks vajcia

Q

Celkovy ¢&as pripravy: 20 min.

Cas pedenia: 5 min.
Teplota pecenia: 200 °C
Naroc¢nost’ pripravy: tazsie
Pocet porcii: -
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Medové koldaciky

Cajové pegivo, ktoré pri spravnom uskladneni
vydrzi diho Cerstvé.

Postup:

Priprava cesta:

Muku a 160 g prasSkového cukru preosejeme,
pridame zmaknuty Palmarin, med, 2 vaji¢ka, 1
lyzicu mletej Skorice, 1/2 bali¢ka pernikového
korenia, 1/2 €ajovej lyZiCky (zarovnanej) sody
bicarbony a zmiesime cesto. Nechame odlezt’
24 hodin.

Po odlezani vyvalkame na hrabku asi 3 mm,
vykrajujeme formi¢kami r6zne tvary, ktoré
poukladame na vymasteny plech a pri teplote
200 - 220 °C upeclieme do svetlozlatej farby.
Pri peCeni davame pozor, aby sme ich
nepripdlili, lebo by zostali tvrdé.

Priprava bielkovej glazury:

150 g praSkového cukru 3x preosejeme,
pridame 1 bielok a vymieSame do hustej bielej
peny. PoCas prace mame glaziru stale
prikrytd, aby nevysychala a netvorili sa
krystaliky.

Po vychladnuti kol&€iky vhodne ozdobime


http://www.najpecenie.sk/

“lgjLecenie

bielkovou glazdrou pomocou vrecka alebo
¢okoladou. Medovnicky mézeme zdobit’
orechmi, suSenym ovocim alebo spajat’
dZzemom. Uskladiiujeme prikryté mikroténom
alebo foliou, aby zostali makké.
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