PEKLT SMO MEDENE PISKOTE

Otroci v naSem vrtcu zelo dobro poznajo slovensko ¢ebelo, »Krajnsko sivko«. Vedo tudi, da
je med dober, zdrav in kako ga cebele pridelajo. Prav tako dobro poznajo delo cebelarja, s
katerim so se podrobneje seznanili v okviru vsebin projekta Tradicionalni slovenski zajtrk.

Dogovorili smo se, da bomo vsebine razsirili in tako smo v predpraznicnih dneh decembra
pekli medene piskote in z njimi okrasili novoletno smrecico ter si tako pricarali disece
praznike.

Cebelar, gospod Joze Safranko se je pokazal za pravega mojstra, za peko medenjakov.

Z njim smo preziveli tri dopoldneve. Medenjake smo pekli v vseh skupinah drugega
starostnega obdobja.

Skupaj s ¢ebelarjem smo pregledali pripravljene sestavine in jim dodali ¢arobni prasek, Ki je
poskrbel, da so naSim medenjakom zrastli trebuscki. Za bolj disece in mamljive piSkote pa
smo dodali se cimet. Gospod Joze je vse sestavine pomesal in testo dobro pregnetel, ter
oblikoval veliko kroglo. Testo smo poskusili in ugotovili, da je zelo dobro.

Otroci so dobili vsak svojo kroglico testa, ki so jo razvaljali in iz nje oblikovali zelene
medenjake. Vanje so naredili luknjice, da so lahko kasneje vanje napeljali nitke in medenjake
obesili na smrec¢ico. Tako pripravljene medenjake so nalozili na peka¢ in jih odnesli v
kuhinjo, kjer so jih spekli. Pec¢eniso ¢udovito disali. Seveda smo jih vsi takoj poskusili, bili so
zelo dobri.

Drugi dan smo s kuharico, gospo Majdo Leskovar pripravili ledeni preliv s katerim smo nase
medenjake Se okrasili

Sredi decembra, smo z medenjaki okrasili smrec¢ico in spet je ¢arobno zadisalo.

V teh dneh vidimo otroke, ki kdaj pa kdaj smuknejo kakSen medenjak iz nase skupne
smrec¢ice in spomin namseze v ¢as, ko smo bili sami otroci, ko smo skrivaj smukali bombone
iz domace smreCice in tedaj dobijo praznicni dnevi poseben Car.




Recept: Medeni piskoti

800 g moke, 120 g margarine, 250 g sladkorja, 200 g medu, 2 jajci, cimet, 1 zlica jedilne sode,
8 Zlic moke, maScoba za pekac.

Med moko sesekljamo mas€obo, pridamo sodo in za¢imbe. V sredino naredimo jamico, vanjo
dodamo sladkor, med, jajca in mleko ter na hitro umesimo testo, ki naj eno uro poc¢iva na
hladnem. Na pomokani deski ga razvaljamo na debelino %2 c¢cm. S pomocjo modelckov
oblikujemo piSkote, Ki jih polagamo na pomaséen pekaé in na hitro speéemo.

Ledeni preliv:

20 dag mletega sladkorja, Y4 beljaka, sok ene limone

Zapisala pom. vzgojiteljice: Ivanka Kovaci¢



