Miikké vianocné medovnicky

Stale makké viano¢né medovnicky.

>

Potrebujete:

voda V miske zmieSame muku,

250 g Palmarin vajcia, sédu bikarbénu,

pernikove korenie a mletd

150 g med Skoricu.

2009 Praskovy cukor Palmarin, med, cukor a vodu

600 g hladka muaka rozpustime na miernom ohni
- v hrnci.

2 ks vajcia

Ked’ zmes v hrnci vychladne,
nalejeme do mukovej zmesi a
2 lyzicka mleté Skorica vymieSame cesto.

2 lyzicka soda bikarbéna

8 lyZicka pernikové korenie mleté - zmes

100 ml voda Ak je cesto riedke, dame ho na noc do
chladni€ky. Na druhy den vyvalkdme na
pomucenej doske cesto s hribkou cca 5mm a

_ﬂ vykrajujeme medovnicky. Medovnicky

poukladame na plech vystlany papierom na

Celkovy ¢as pripravy: 30 min. pecenie.

Cas pecenia: 5 min.

Teplota pecenia: 180 °C . » _

Néroénos? pripravy: Fahké Medovni€ky natrieme zltkom s trochou mlieka
a budu sa po upeceni pekne lesknut'.

Pocet porcii: -

Ozdobime orieskom a peCieme na 180
_6- stupfioch cca 5-7 minut.
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