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Sestavine: )l

500 g moke )
150 g masla
150 g sladkorja v prahu
150 g medu
2 jajci
1 Zlica mletega cimeta
1Zlica sode bikarbone
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Postopek:

V skledo damo nekoliko raztopljeno maslo ter ga zmesamo z
jajci. Dodamo sladkor in med. V. maso dodamo Se moko, cimet
in sodo bikarbono, da nastane gosta masa oz. testo. Testo
zavijemo v prozorno folijo in ga za vsaj 2 uri postavimo v
hladilnik. 1z testa oblikujemo manjse kroglice. Lahko
uporabimo tudi model¢ke in izrezemo piskote. Na peka¢ damo
papir za peko nanj pa zlozimo kroglice. Paziti moramo, da jih
ne damo prevec skupaj, saj se bodo v pecici razlezli. Piskote
12 minut pecemo v pecici, ki je predhodno ogreta na 160°C.
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Ovseni kosmici zmedom, grskim jogurtom in
sadjem
N\

LY
Sestavine: .

2 Zlici drobnih ovsenih kosmicev
1 Zlica chia semen
12zlica medu
3 Zlice grikega jogurta
sveze sadje po zelji: banana, borovnice, maline, jagode,...

Postopek:
Ovsene kosmice in chia semena vsako posebej prelijemo z
vodo ter po¢akamo, da se napne in popije vodo, vmes veckrat
premesamo. Medtem pripravimo sadje: operemo jagodicevje
ter narezemo banane. V posodo damo najprej namocene
ovsene kosmice in chia semena, pokapljamo z medom. Nato
dodamo nekaj Zlic grskega jogurta ter oblozimo s sadjem. Vse
skupaj $e malo pokapljamo z medom. Pripravljeno jed si lahko
postrezemo kot zajtrk, malico ali pa vecerjo. Dober tek!

M&M’s medenjaki \)

Ny
Sestavine:

500 g moke >
150 g sladkorja v prahu
150 g masla
150 g medu
2 jajci
1 Zlicka pecilnega praska
200g oziroma vrecka M & M's bonbonov
1 zicka za¢imb za medenjake

Postopek:

V vegji posodi skupaj zmeSamo moko, pecilni prasek, sladkor v
prahu in za¢imbe za medenjake. Postopoma dodajamo tudi
med, zmehc&ano maslo in jajci. Vse sestavine dobro
premeSamo v enotno zmes, nato pa jo Se dobro pregnetemo v
kepo testa. Dodamo M&M's bonbone, ki jih na narahlo
vgnetemo v testo. Testo zavijemo v prozorno folijo in damo v
hladilnik za vsaj 2 uri. Na pekac polozimo peki papir. Iz testa
oblikujemo kroglice in jih razporedimo po pekacu. Pri tem
pazimo na razmik, saj se piskoti med peko razlezejo. PeCemo

jih 12 minut na 180°C. 1)
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(7 Muffini z medom

2 Zlicki medu

\ / Bananin sladoled z medom
4 (- VN ]
j Sestavine: Y E 6 Sestavine:
(I ~ 200 g pretlacenih banan 5. 4 2 banani
1 dl mleka { %)
150 g moke )
1 pecilni prasek

2 jajci

Postopek:
125 g masla Banane olupimo in narezemo na kolobarje (priblizno 2 do 4
20 g kakava v prahu mm debeline). Narezane kolobarje stresemo v vrecke za
50 g mandljevih listicev
30 g sladkorja

shranjevanje zivilin jih 1 do 2 uri shranimo v zamrzovalnik ali
skrinjo (dokler niso na dotik trdi). Zamrznjene kolobarje
vzamemo iz zamrzovalnika, stresemo v kuhinjski mesalnik in
gladko zmiksamo. Dodamo med. Po Zelji lahko dodamo tudi
razli¢ne za€imbe, Cokolado ali drugo sadje.

4 zlice medu

Postopek:

Jajca in sladkor penasto vmesamo. Postopoma dodajamo
stopljeno maslo, med in mleko. Vse skupaj dobro premesamo,
da dobimo enotno zmes. Dodamo pretla¢ene banane ter
moko s pecilnim praskom in kakavom. Se enkrat dobro
zmeSamo, da dobimo enotno zmes. Napolnimo modelcke in
potresemo z narezanimi mandljevimi listi¢i. Pe€¢emo 10 do 15
minut pri temperaturi 180°C.
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Medene lizike z zajbljem [ ,( \ Mochiji z jagodami
| ) f%\ /

)
Sestavine (za eno liziko): n‘ y 6 - Sestavine: ‘
1 Zlicka medu > 4 2 100 g rizeve moke
i S&epec zdrobljenih Zajbljevih listov é 50 g sladkorja
| S&epec cimeta - } &,
)

160 ml vroce vode ‘
50 g tapioke ali koruznega Skroba

100g jagod \)
Postopek: g -

V posodi na zmerni temperaturi pocasi segrejemo zeljeno

)
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koli¢ino medu. Pocakamo, da zavre, temperaturo znizamo in Postopek: l\
pustimo nekaj minutk, da nezno brbota. Na vsake toliko malo Moko in sladkor dobro premeSamo v posodi primerni za
pomeSamo. Segrevati prenehamo, ko temperatura medu mikrovalovno pecico. Dodamo vodo in meSamo dokler ne
dobimo homogene zmesi. Posodo damo v mikrovalovno
pecico za 2 minuti. S pomocjo silikonske lopatice zmes
premesamo in ponovimo postopek. Postopek ponavljamo
(trikrat ali Stirikrat), dokler zmes ne postane “lepljiva”. Na
pultu enakomerno presejemo tapiokin skrob. Nanj prestavimo
testo. Skrob potresemo po testu in ga s pomocjo valjerja
enakomerno razporedimo. Iz testa, s pomocjo kozarca,
razrezemo kroge. Na sredino kroga polozimo jagodo in jo v
testo zavijemo tako, da zdruzimo vse Stiri kote in jih stisnemo
skupaj. Na koncu jih s pomogjo dlani oblikujemo v kroge. Cas
je za razvajanje nasih brboncic.

doseze 148°C (Ce nimate termometra, kapljico medu kapnite v
mrzlo vodo; €e bo ostala trdna kot bonbon, se je med segreval
dovolj ¢asa). Med po vretju pustimo minuto ali dve, da se
malo ohladi, nato vanj zmesamo koscke zdrobljenih zajbljevih
listov in malo cimeta. Med vlijemo v modelcke ali na kroznik,
vstavimo palcke in po¢akamo, da se ohladi. Medene lizike
lahko otroci lizejo ali pa namakajo v ¢aj — kombinacija medu in
Zajblja deluje protivnetno ali pomirjevalno na razdrazeno grlo.




/"~ | . Medene kroglice s kokosom
)

Sestavine:
Ovseni kosmici
J Cokolada v prahu (ali kakav)
Skuta (pasirana ali ne pasirana)
Med
Mleti orehi ali mandlji
Kokos

Postopek:

Vse sestavine, razen kokosa, zmeSamo v posodi. Koli¢ino
sestavin lahko poljubno priredimo. Ce Zelimo bolj sladko
maso, bomo dodali vec¢ ¢okolade in medu. Nastati mora taka
masa, da jo lahko oblikujemo in se nam ne prijema na roke.
Maso oblikujemo v poljubno velike kroglice, ki jih povaljamo v
kokosu.
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Medena pita
]
b Sestavine za testo: Sestavine za kremo:
3 Zlice mleka 500ml mleka
3 Zlice olja 150 g sladkorja
50 g sladkorja 1 vanilin sladkor
5 Zlic medu 6 zlic pSeni¢nega zdroba
1jajce 200g masla
400g moke (pol ostre, pol gladke) 2 Zlicki ruma
1 Zlica sode bikarbone 2 zlici kakava v prahu
Postopek:

Testo pripravimo po naslednjem postopku. Mleko, olje, med in
sladkor kuhamo na nizki temperaturi, dokler se sladkor ne
stopi. Vro¢o zmes odmaknemo z ognja in dodamo moko, sodo
bikarbono in zmesano jajce. Z rokami zamesimo gladko testo.
Pokrijemo s krpo in ga pustimo pocivati od 10 do 15 minut. Za
tem testo razdelimo na 4 dele in ga razvaljamo na peki papirju
(debelina priblizno 2 mm). Vsak del peCemo na 180°C,
priblizno 5 minut. Pred sestavljanjem pite, se mora pec¢eno
testo popolnoma ohladiti.

Za pripravo kreme na ogenj pristavimo mleko, ki smo mu
dodali sladkor, vanilin sladkor in gres. Kuhamo dokler se ne
zgosti, takrat zmes odmaknemo z ognja in jo pustimo, da se
ohladi. V ohlajeno kremo dodamo rum in maslo, ki smo ga
predhodno penasto umesali. V tretjino kreme dodamo kakav.
Prvo plast testa poskropimo z rumom in premazemo z belo
zmesjo, brez kakava. Prekrijemo z drugo plastjo, poSkropimo z
rumom in premazemo z rjavo kakavovo zmesjo. Dodamo tretjo
plast testa, preostanek bele zmesi, Cetrto plast testa in
postavimo v hladilnik ¢ez no¢. Ohlajeno pito potresemo z
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sladkorjem v prahu in narezemo na kocke. -

f ( Puhasti medeni kolac¢

\)
Sestavine: ®

s s A ’ y
3 jajca
100 g sladkorja l‘

60 g margarine
50 g medu
100 g moke
B, o 1 vaniljin sladkor
\il Pol zlicke cimeta
Pol pecilnega praska
Tretjina Zlicke sode bikarbone
Mascoba in moka za pekac

Postopek:

Jajca lo¢imo. Rumenjake in sladkor ter vaniljin sladkor
spenimo. Dodamo omehé&ano margarino in med, ter e naprej
miksamo. Dodamo $e ostale suhe sestavine. Na koncu nezno

primesamo sneg, ki smo ga stepli iz beljakov. Maso

razporedimo v pomascen in pomokan pekac. Pe¢emo
priblizno pol ure v navadni peici pri 180°C. Ce je kola& pecen
preverimo z uporabo zobotrebca. Narezemo na tanke rezine.
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Medena torta z jogurtom
Sestavine za dno: Sestavine za kremo:
160 g medu 5 Zlic medu
200 g mandljev 8 dljogurta
500 g masla 9 listiCev Zelatine
4 dl smetane za stepanje
' / 1 vrecka vanilijevega sladkorja
¥ K 3. llmone(sgk)
j 1 limona (lupina)
) - ~
Postopek:

JZa tortno dno v kozici segrejemo med in maslo. Dodamo
mandlje in kuhamo priblizno 10 minut. Nastati more zmes
podobna karameli. Pripravimo posodo in jo oblozimo z
aluminijasto folijo, namazemo z maslom in nanjo zlijemo zmes
iz mandljev, masla in medu.

Za izdelavo kreme, predhodno namocimo oziroma pripravimo
zelatino. Za tem skupaj zmeSamo jogurt, med, vanilijev
sladkor, limonin sok in lupino. ZmeSamo v enotno maso.
Raztopljeno Zelatino dodamo zmesi. Zmes ohlajamo. Ko se
zacne gostiti, dodamo smetano za stepanje in kremo zlijemo
na tortno dno. Poc¢akamo ¢ez noc, da se torta popolnoma
strdi, nato pa jo lahko okrasimo $e z koS¢ki limone in medom.
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Medeni koktajl P
)

Sestavine:

3 limone (sok)

%2l mineralne (gazirane) vode J
3 dl negazirane vode
1 vejica rozmarina
1 vejica zajblja
1 vejica sivke (ali kapljica EO sivke)
3 Zlice medu
led

Postopek:

V litrski vré narezemo vejice zeliS¢. Med prelijes s toplo (ne
vroc¢o) vodo. Zmes premesamo z leseno kuhalnico, da se med
stopi. Vse skupaj prelijemo v vré in ponovno premeSamo, da

se sprostijo vonjave in okusi medovitih zeliS¢. Na koncu
dodamo Se mineralno vodo. V kozarce za koktajl po zelji
dodamo kocko ali dve ledu in vanjo zlijemo koktajl. Na zdravje!
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Rizota z gobami in karameliziranim piS¢éancem
v medu in limoni \
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Sestavine (za 4 osebe):

300 griza korencek J&»
500 g gob (Sampinjoni) bucke
200 g pis€ancjih prsl slanina w '
3 Zlice medu priut v
2 rdeci Cebuli jusna osnova

3stroki Cesna  zac¢imbe (vegeta, poper, sol, petersilj,
ldlbelegavina sladka paprika v prahu...)
maslo parmezan
V4 crne olive smetana za kuhanje

ﬁ (' °.6
4 Postopek:

Nasesekljamo cebulo in ¢esen in na male koscke narezemo
bucke in korenje. Posolimo in na olivnem olju prazimo na
srednji jakosti ognja. Po 5 minutah dodamo na koscke
narezano slanino, olive in za¢imbe (poper, rdeca paprika...). V
drugi posodi poprazimo polovico gob in dodamo prazeni
Cebuli z zelenjavo. Dodamo riz, ki ga v posodi meSamo
priblizno 5 minut. Dodamo vino in pustimo nekaj minut. Za
tem dodamo $e prsut, maslo, petersilj in parmezan. Na
zmernem ognju naj se mesanica kuha priblizno pol ure. Pred
koncem dodamo specena in na kocke narezana pis¢ancja
prsa, ki so se pekla v medu in limoninem soku. Dodamo $e
drugo polovico gob. Vse skupaj naj se kuha $e 15 minut, pred
tem pa dodamo Se smetano za kuhanje. Na koncu dodamo Se
nekaj kapljic olivnega olja za dodaten okus.



