Domace medovniky :)

Potrebujeme: 1 kg muky, 4 dl praskového cukru, 2 kavove lyzicky sédy bikarbény, 2 kavové lyzicky Skorice, 2
kavoveé lyzicky mletych klincekov, Stipka soli, 100 g masti alebo margarinu, 3 celé vajcia, 3 dl medu.

Na ozdobenie: 1 vajecny bielok, 3 polievkové lyZice krystalového cukru.

Postup: praskové suroviny spolu premieSame a pridéme mast alebo margarin. Do stredu nalejeme med, vajcia
a vSetko zmieSame. Z cesta odkrojime mensi kus, ktory rozvalkdme na hrdbku 2-3 mm na dobre pomucene;j
doske. Vykrajujeme alebo vyrezavame figurky a dame ich na jemne pomasteny a mukou posypany plech.
PeCieme v rare pri strednej teplote, ale davame pozor, aby medovniky neprihoreli, lebo sa pecu rychlo. Vrch
medovnikov ozdobime cukrovou penou. Bielok vySlahame spolu so Stipkou soli na tuhy sneh. Do tuhého snehu
vmieSame 3 polievkové lyZice cukru. Cast snehu ddme do mikroténového vrecka, na ktorom odstrihneme roh,
aby vznikol 1,5 mm otvor a ozdobime medovniky.
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