Potrebujete:

400 g muka hladka
120 g Palmarin

2 ks vajce

2 ks vajce

160 g cukor praskovy
120 g med

1/2lyzica  Skorica mleta
1/2 bal. pernikové korenie mleté - zmes
1 Stipka soda bikarbéna

300 g slivkovy lekvar
150 ¢ cukor praskovy (3x preosiaty)
1ks bielok

1 lyzicka citronova Stava
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Medové vajicka a kuriatka
MedovnicCky v tvare vaji¢ok, v jarnom prevedeni,

vam rozvonaju cely byt a skraslia velkono¢ny
sviatoCny stél.
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Postup:

Medovnikové cesto: muku a cukor preosejeme,
priddme zméknuty Palmarin, med a ostatné
suroviny. Zmiesime cesto, ktoré nechame
odlezat’ 24 hodin. Vyvalkame na hribku asi 3
mm a vykrajujeme vaji¢ka a kuriatka.
Poukladame ich na vymasteny plech, alebo
plech s mastnym papierom. Pri teplote 220 °C
upecieme do svetlozlatej farby. Po upeceni

a vychladnuti vzdy dva spojime slivkovym
lekvarom. Ozdobime bielkovou glazirou a
¢okoladou.

Bielkova glazudra: vSetko spolu vymieSame do
hustej bielej peny a pomocou vrecka zdobime.
PocCas prace mame glazuru stale prikrytd
vihkou utierkou, alebo féliou, aby nevysychala
a netvorili sa krystaliky.
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“lgjLecenie
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Celkovy &as pripravy: 120 min.

Cas pecenia: 5 min.
Teplota pecenia: 200 °C
Narocnost’ pripravy: lahké
Pocet porcii: -
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