RECEPT ZA MEDENJAKE OD MAME MIRJAM

Zmiksas:
'24 dag sladkorja v prahu
2 celi jajci

1 rumenjak

3 zlice medu

15 dag margarine

Tej zmesi dodas 52 moke v katero umaszas
1 kavno zlicko sode

1 kavno zlicko cimeta

To vse skupaj zamesié ter oblikujes kroglice
Peci na peki papirju na 180 cca 12-15 min

Na koncu premaii z glazuro ki jo naredis iz
1 beljaka

Sladkorja v prahu in limone
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Marmorni kolag¢

enostaven, a zelo dober kola¢
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Sestavine

4 jajca
2 jogurtova loné&ka sladkorja
2 vanilijeva sladkorja
naribana limonina lupinica
1 jogurtov lonéek mieka
1 jogurtov lon&ek olja
3 jogurtovi lon&ki moke
polovica pecilnega praska
3 Zlice kakava

Postopek

mieko in olje. Na koncu po Zlicah dodamo moko, pomesano s pecilnim praskom. Polovico mase Zijemo v pomaszen in
pomokan model za Sarkelj. V drugo polovico zameamo kakav in zlijemo na prvo polovico testa

2. Pecemo pri 200 stopinjah priblizno 45 minut (naredimo preizkus z zobotrebcem). Ohlajen kola¢ stresemo iz model
in posujemo s sladkorjem v prahu, lahko pa ga tudi oblijemo s &okolado.
Opombe

Kolat je odlien tudi za &okoladni fondue. Scanned with CamScanner



/ »énik je jed namenjena ljubiteljem mieka.
Moka z jajcem in soljo.

Narejeni svaljki.
S cedilom odstrani§ moko.

Kuhanje svaljkov.

ZAHTEVNOST: 2/5
GAS PRIPRAVE: 25 minut

Za 1 osebo.

SESTAVINE:

— 80-100 g moke ( odvisno od velikosti jajca )
-1 jajce

— 1,5 -2 dcl mleka

— &Cepec soli

OPIS PRIPRAVE:
V manj$o posodo stresemo moko in izdolbemo manj$o luknjico. V luknjico zlijemo jajce in

dodamo sol. Z vilico dobro premesamo vse sestavine dokler i s
prijema ve¢ vilice. Svaljke nato stresemo na cedilo in tako odgterannal;tgnoedjoesg: ljki in se testo ne
- ediom prisavino 15- 2 dc vode info savema. Ko vada zawre o odstavo i
j r rednim mesanjem kuh : vanjo
izhlapi. : amo kaksnih 5 minut, dokler vecina Vodé ne
Ko so svaljki skuhani jih prelijemo v posodo ali kroZnik iz k
. te bo ol .
mieko. Mieko lahko pred tem te aterega bomo jedli, ter »
krompir. segrejete ali pa dodate hladnega. Zraven lahko DOS '1: pg/’jemo
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"scep majamna

poper, sol
ma3coba za pekac = 3

PlJuéa operemo, skuhamo vsl;nn

vodi in pustimo, da se ohladl_]o.N
kaj vode, v kateri so se kuhala,pn-

h.ta.m.mo.

zmeljemo. Nato na drobno seseklja-
mo &ebulo, jo zZarumenimo na ma-
4 in jo prelijemo po pljucih ter

&‘ -

Qh];gemm izluséimo goltanec in _|1h '-

I;ostavxmo v srednje vroéo petico
1 petemo 45 minut. Ko dobi me-

“Zerli lepo zarumenelo skogjico, je
 peten. Na mizo ga postavimo s

poljubno solato.

Primerno vino: belo suhe do polsuho
vino, npr. mariboréan, l[jutomeréan, Sipon,
chardonnay, laski nizling
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56 MAFINI, BISKVITI IN PISKOTI

Medene tortice

Sestavine Priprava

ZA 12 KOSOV 1 Pecico ogrejte na 190 °C. Pekac za

;"C‘;i:c‘;';‘iga . 12 mafinov obloZite s papirnatimi modelcki
ali pa jih na navaden pekac prosto postavite

Y CZ cimeta

1 $Gepec zmletih klinékov enako Stevilo, vendar vsakokrat uporabite
1 Scepec sveze nastrganega dvojne papirnate modelCke, da tortice obdrzijo
muskatnega oreska obliko
100 g mehkega masla '
100 g drobnega kristalnega 2 V posodi zmeSajte moko, pecilni prasek,
Eedkonn cimet, klinéke in muskatni oreSek. V drugi
2 JZ tekoCega medu g A :
emEang loping posoQI penasto umesajte sladkor in maslo.
1 pomarance Med in pomarancno lupino dodajte masleni
2 zvrkljani jajci mesanici, nato pa postopoma vmesajte Se |
%t Ji r‘::::" fesckin jajca, nazadnje pa vse skupaj temeljito 4
premesajte. Z Zlico v dobljeno maso pocasi
PRELIV dodajajte mesanico moke in nazadnje Se
1%2 JZ drobno sesekljanih orehe. Napolnite pripravljene modelcke.
orehov
3 CZ cimeta 3 Tortice pecite 20 minut, dokler ne postanejo
2 JZ tekoGega medu Zlato rjave. Pustite, da se ohladijo.

sok 1 pomarance

4 Za preliv zmesajte orehe in cimet. V majhni
posodi pri stalnem meSanju na srednjem
ognju segrejte med in pomarancni sok.

5 Ko so tortice ze skoraj popolnoma ohlajene,
povrsino prepikajte z vilicami in prelijte s toplo.
medeno mesanico. Posujte z mesanico orehoy
in ponudite tople ali pa hladne.
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