DAN MEDU PRI PEDENJPEDIH

   V petek, 16. novembra, je Čebelarska zveza Slovenije v vseh slovenskih vrtcih  organizirala akcijo »En dan za zajtrk med slovenskih čebelarjev«. Ker pa smo Pedenjpedi tudi veliki sladkosnedi, smo se odločili, da si bomo za malico spekli medenjake.

   Od doma smo prinesli predpasnike, v naši kuhinji smo dobili vse potrebne sestavine, temeljito smo si umili roke in pričeli z delom. Sestavine za piškote smo stresli v skledo, z električnim mešalnikom smo vse dobro premešali, nato pa smo z žlicami na pekač polagali medene kupčke. Medtem so kuharice segrele pečico in po vrtcu je kmalu zadišalo po svežih medenjakih.

   Bilo jih je dovolj, da smo se z njimi posladkali Pedenjpedi, Medvedki in Veverice, nismo pa pozabili tudi na vzgojiteljice in kuharice, ki so nam z veseljem pomagale pri peki.

   Za vse, ki se radi sladkate, pa še recept:

PRAZNIČNI MEDENJAKI

Potrebujemo: 1 kg moke, 30 dag margarine, 30 dag mletega sladkorja, 4 jajca, 30 dag medu, 2 vrečki vanilijevega sladkorja, 2 žlici kakavovega prahu, 1 vrečko sode bikarbone, mešanico začimb za medenjake po okusu (cimet, mleti klinčki, ingver).

Pečico segrejemo na 185°C. Margarino in sladkor penasto umešamo, dodamo ostale sestavine in vse skupaj dobro premešamo. Medeno maso damo v vrečko za krašenje tort in na peki papir nabrizgamo majhne kupčke, lahko pa jih polagamo kar z žlico. Pečemo 10 – 15 minut. Medenjake še tople premažemo z glazuro iz mletega sladkorja, vode in limoninega soka, slastni pa so tudi brez glazure.

DOBER TEK! 

