Martinovi medenjaki

Sestavine

Osnovni recept

500 g polnozrnate pSenicne moke
150 g medu

2, 5 dcl sladke smetane

250 g sladkorja

Zlicka sode bikarbone

Zlicka mesanice za¢imb za medenjake
S¢epec soli

malo limonine lupinice

Recept za priblizno 350 piskotov

3 kg polnozrnate moke

2 kg bele moke

1, 5 kg medu

2 | sladke smetane

1 kg sladkorja (lahko v prahu)

10 Zlick sode bikarbone

5 zavojckov zac¢imb za medenjake (Sonnentor)
Zlicka soli

malo limonine ali pomarancne lupinice

1 kg ¢okolade v prahu

voda, limona in sladkor v prahu za premaz

Postopek

Na Sibkem ognju segrevamo med priblizno 15—-20 minut.
Moko presejemo v skledo. Dodamo za¢imbno mesanico, cokolado v prahu in sol ter dobro premesamo.

Med odstavimo in dodamo sladkor v prahu in sodo bikarbono. Pazljivo premesamo, pri ¢emer se naredi

pena, zato pazimo, da nam ne skipi.

Prime$amo $e sladko smetano in teko¢o maso pocasi vlivamo v moko z za¢éimbami ter mesamo. Ce je

mesanica presuha, dodamo malo mleka ali vode.

Testo pustimo nekaj ¢asa pocivati, idealno je, ¢e ga pustimo ¢ez noc.

Iz testa oblikujemo kroglice v velikosti oreha, jih malo splos¢imo in zloZimo na pekac, obloZen s peki

papirjem. Lahko jih premazemo z mesanico vode, sladkorja in limone ter damo v pecico, ki smo jo prej

segreli na 170 °C. PeCemo jih od 10-15 minut.

Pocakamo, da se povsem ohladijo, nato jih zloZimo v Skatlo.
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