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JEDNOSTAVNI MEDENJACI

55 dkg brasna

6 velikih Zlica teku¢eg meda od kadulje

3 jaja

15 dkg smedeg Secera

1 Zli¢ica sode bikarbone (ona obvezno ide s medom)

1 Zlica maslinova ulja (nije obvezno)

1 Zli¢ica zacina za medenjake Kotany - ako to nemate dodajte malo cimeta i klincic¢a

Med lagano zagrijte. U brasno dodajte Secer, jaja, sodu bikarbonu, zacine za medenjake,
malo zamijesite pa dodajte vruc¢i med. Dobro izmijeSajte pa vadite male kuglice koje pecete
15 min na 180C. Mozete tijesto razvaljati pa raznim oblicima izrezujte medenjake. Ovdje kod
nas, u Dalmaciji, obicaj je koristiti med od kadulje, ali i svaki drugi med dolazi u obzir, ovaj je
malo viSe aromatcan pa nikome nije mrzak.

Zacine mozete dodati po Zelji pa tako u obzir dolazi i muskatni orasci¢, vanilija Secer, rum,
limunova korica, a ni domaca lozovaca nece Stetit.
U slast!!

p.s. Medenjake mozete preliti otopljenom cokoladom za kuhanje, ali i bijeli preljev od Secéera
u prahu moZze biti zanimljiv dodatak. Znate kako se on radi... 2 bjelanca umutiti sa 30 dkg
Secera u prahu sa sokom od pola limuna. Dobro mijesSati dok se smjesa ne ujednaci (malo
manje od desetak minuta). Smjesu staviti u vreéicu za ukrasavanje (moze i vreéica za
zamrzivac) pa ukrasavajte kako nadode inscipiracija.
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