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Medovniky, Vianoce
Sviatky, zvyKky a tradicie na Slovensku

Viano¢né medovniky, ktoré nestvrdnu

Priatelia, mame 24. decembra, mame §tedr3’1 den, takZze ktomuto dnu
neodmyslitelne patria aj cukrovinky, okrem teda viano¢ného kapra a vianocného
tradi¢ného Salatu, ktory si tieZ pripravime, ale to teda v tom d'alSom vlogu. Tak patria aj
cukrovinky a tymi najzakladnejsimi, ¢o na Vianoce pozname, su teda medovniky. Vzdy,
ked' som zatial medovniky robil, teda som sa aspoii snazil, tak boli po vacsine tvrdé, ale
tentokrat sa nasiel v rodine recept, ktory ked som vyskusal pred par ditami, resp. ked som
medovniky ochutnal, tak boli krdsne vla¢ne a boli, boli fakt makucké. TakZe tentokrat si
ich... ten... podl'a tohto receptu si medovniky tentokrat aj pripravime.

Medovniky, samozrejme, nie si vel'mi komplikované, ¢o sa tyka toho, tych
ingrediencii alebo kombinacii toho, ¢o vSetko dohromady ide. Skor je podstatné potom,
potom... Neviem, v om je to kuzlo, ale, ale vymieSat to cesto to asi nebude také narocné.
TakZe, pod'me sa pustit’ do toho.

Si povieme! na zaciatku ingrediencie. A tym zakladom je teda, Ze med, pernikové
korenie, tu mam ja eSte, tuto mam Skoricu, $korica, palmarin - dno, nie je to maslo, mozno
to bude ten zazrak, preCo nam to tak nebude tvrdnut alebo budu vel'mi makké, takze to je
palmarin, ¢iZe stuZeny rastlinny tuk. Potom mame 200 g praskového cukru - to poznaju
u nas politici, dve vajicka a 600 g muky, hladkej muky, takej, ako ddvame na halusky
bryndzové. No a poslednou a neodmyslitel'nou sucastou je, samozrejme, séda bicarbéna.
Bez toho to nepdjde. Teda to je predposledna a posledna to je, Ze voda, 100 ml vlastne
vody. Tuto to mam, 100 ml.

TakZe drahi cukrari v tomto pripade, a nie kuchari, za¢iname tym, Ze si do jednej
nadoby pridame alebo teda zmieSame suroviny: 150 g medu, potom 250 g margarinu - to
je teda to jedno to balenie, také, také podobné, ako, ako ked kupujete vel'ké maslo, 200 g
praskového cukru a 100 ml vody. Ked’ uZ mame ti zdkladni zmes zmieSanu, lebo tam
hlavne také to tuZidlo alebo také, ¢o nam to stuZi, je ten margarin, ked'Ze to je tuk. Tak
potom eSte pridame jednu polievkovu lyZicu pernikového korenia, jednu polievkovi
lyZicu Skorice. Jak hovori moja babka - §gorice. Pozdravujem Frantovu.

Tavonaz tohoje nadherna, pretoZe ked’ citite, tam, tam su celé tie Vianoce. V jednej
takej miske proste mate, mate, mate tie... ta sladkost vianocnj, to je proste v tejto miske.
Nasledne priddme jednu lyZicu s6dy bikarbény, dve vajcia a tych zvySnych 600 g muky.
Predtym, neZ priddme td muku, nechdme to vychladnut. Nasledne to celé premieSame,
spravime si... normalne vymiesime cesto, to zabalime do potravinarskej folie a supneme?
ho na deni do chladnicky. Nechame ho oddychovat a na druhy den pokracujeme. TakZe
najlepsie si to asi tak pripravit toho 23., ¢o ano. Ked' toto to¢im, st dve hodiny rano, ale
viano¢ny duch nikdy nespi, takZe musime, musime ist' na tom zamakat3. TakZe pod'te
s nami do toho.

1 Standardny slovosled: Povieme si...
2 hovorovo, Standardne: vioZime
3 Standardne: vynaloZit usilie
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Tak, asme na konci toho receptu a pustime sa, pustime sa do vykrajovania
medovni¢kov uZ o par hodin. Co si vykrojite, to je na vas, ale v chladni¢ke nechame to
cesto minimalne 5 - 6 hodin, aby nam vlastne stuhlo, margarin sa nam premiesal s tymi
vSetkymi ostatnymi ingredienciami. To cesto je vel'mi, vel'mi makucké, ¢iZe treba nechat’
schladit, a potom ho teda vyvalkame a za¢neme vykrajovat medovnicky, ktoré, ktoré
dame piect. A to cesto by malo byt hrubé nejakych 5 mm. Akonahle vykrojim medovniky,
ja to povacsine robim tak, aby som s tym nemal starosti, takZe si zoberiem plech, vylozZim
ho papierom na pecenie. Medovnicky kladiem na ten, na ten papier na pecenie a peCieme
pri teplote 180 stupniov. A uvidite, kedy by to asi tak mohlo byt ale podl'a mnia maximalne
tak 15 minut, pe¢iem medovnicky 15 - 20 a malo by to byt hotové. TakZe tak.

Ludové jedla, 24. 12. 2019, minutaz: 05:30 min.
(Zdroj: https://www.youtube.com/watch?v=XrC0 P8Ynv8)
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