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MEDOVNICKY S POMARANCOVOU GLAZUROU
It:%:t

Povodny recept na tieto medovnicky pochadza z kucharskej knihy Tartine. Piekla som ich uz viac rdz a vySper-

kovala ich niekolkymi vlastnymi ipravami. Medovnicky voriaji po pomarancoch a po upedeni st hned makké.

Cesto: korenie (/%w;én;cg, VA Z‘:!;v ,-;4::
110g masla M@W’ %4 ik ml 4 /

85 krupicového cukru Llinsebaw, V. %&éy Serstiuo
1 zltok gomletiho Sierneho. borenia)
50ml tekutého medu Y lyZicky jedlej sédy
40ml melasy Stipka soli

jemne nastrahand kora z % bio pomaranca

150¢ hladkej miky Pomarancovd glazira:
110g Zitnej muiky 55 g praskového cukru
8¢ kakaa 15ml pomarancovej Stavy

Maslo a vajcia vyberte z chladnicky asponi dve hodiny pred pecenim, aby mali izbovi teplotu.

Do kuchynského mixéra vlozte maslo s cukrom a ndsadcom na krehké cestd mieSajte, kym zmes nezbledne
a nezvacsi svoj objem. Potom primiesajte Zltok a nésledne zapracujte med, melasu a pomarancova koru.
Nachystajte si sypké ingrediencie: do misy preosejte obe muky, kakao, korenie, jedl sddu, sol a premiesajte
lyZicou. Prisypte k mokrej zmesi a vypracujte cesto. Zabalte ho do félie a dajte na 24 - 48 hodin do chladnicky.
Riru predhrejte na 175°C a dva plechy vyloZte papierom na pecenie. Vychladnuté cesto eSte premieste,
vyvalkajte z neho plat s hribkou 5 mm, povykrajujte tvary a poukladajte ich na plechy. Medovnicky pecte
5 - 8 mintt, kym sa nesfarbia dozlatista.

Medzitym si pripravte glaziru. Do misky preosejte praskovy cukor a zmieSajte ho s pomarancovou $tavou.
Glaztrou potrite medovnicky, eSte kym st teplé, potom ich aspoil pol hodiny nechajte chladnit.

Skladujte vo vzduchotesnej nadobe, kde vydrzia az dva tyZdne.

Dévée uplotny | 53
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Kazdd rodina ma vlastny recept na vajecny likér. U nds ho robila moja ba-

bicka a zdsobovala nim celd rodinu.

Recept na cca 1 liter:
250ml nesladeného kondenzovaného mlieka
400ml plnotucného mlieka
250¢ krupicového cukru
1 vanilkovy struk
5 2ltkov EP A hte.
cea 200ml rumu &

Do hrnca nalejte klasické aj kondenzované mlieko. Potom pozdlzne rozrezte
vanilkovy struk, nozom z neho vyskrabte semienka a spolu so strukom ich
dajte do mlieka. Pridajte cukor a varte, kym sa cukor celkom nerozpusti.
Vanilkovy struk vyberte, uz ho nebudete potrebovat, a hrniec dajte bokom.
Pripravte si vodny kipel: na hrniec s vriacou vodou poloZte kovovii alebo
sklenent misu a vypnite horak. Do misy dajte Zltky a hned ich za¢nite §la-
hat, aby sa nezrazili. Ked zaénu byt hortce, postupne do nich prilievajte
mlieénu zmes. MieSajte, kym mlieko nezhustne na pozadovant konzisten-

ciu, nechajte ho mierne vychladnit a potom podla chuti pridajte rum.

-----
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K adventu neodmyslitelne patrf aj hortca ¢okolada. U nas zvycajne
nechyba kazda decembrovi nedelu, tradicne ju popifjame pri sledo-

vani televizneho adventného koncertu.

50¢ mliecnej cokolddy
50 horkej cokolddy — .
150ml smotany na slahanie
150ml mlieka
1 yZicka vanilkového extraktu
EP, chuts, , [7/5 __s  1lyficka skorice

1 lyZica hnedého cukru

Slahacka na hotovt okolddu

V hrnci kratko prevarte mlieko, smotanu, cukor, vanilkovy extrakt
a Skoricu.

Na vedlajSej platnicke rozpustite vo vodnom kipeli (kovova alebo
sklenena miska polozend v hrnci s vriacou vodou) nalamant ¢okolé-
du. Ked je tekutd, hned do nej zacnite primiesSavat smotanovii zmes
s korenfm.

Podévajte so Slahackou, pokojne ju mozete ozvlastnit aj Stipkou ¢ili.

Coolinérka
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Krasne Vianoce
Sviatoéné inSpiracie pre vas domov
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