Recept na medovníky
620 g hladkej múky 00 špeciál alebo t650
200 g práškového cukru
150 g masla/hera
3 vajcia
175 g tekutého medu
2-3 PL medovníkového korenia
1 ČL sódy bicarbóny

Pri pečení medovníkovej kazety, 3D medovníkov, papučiek je vhodná aj múka T650.
Overené značky – Pohronský ruskov, Penam, Coop Jednota
Postup spracovania
Spojte všetky sypké suroviny a zmes dôkladne premiešajte. Vďaka tomuto kroku sa sóda bikarbóna rovnomerne zapracuje do múky a počas pečenia nebudú vznikať hrbolčeky a bublinky.

Maslo roztopte, pridajte k nemu med a zmes vlejte do múky. Pridajte vajíčka izbovej teploty a všetky suroviny spojte. Miešajte ručne, alebo pomocou stroja s hákom. Cesto, ktoré vznikne je pomerne lepkavé, nedá sa s ním pracovať. Vložte ho do igelitového vrecka a odložte do chladu na minimálne 12 hodín, ideálne 24 hodín. Pri 3D medovníkoch sa čas odleženia predlžuje, cca 2- 3 dní. 

Pred pečením cesto nechajte povoliť pri izbovej teplote. Medovníkové cesto je potrebné pred váľkaním ešte raz dôkladne spracovať, tentokrát rukami. Cesto vďaka tomu zvláčnie, bude poddajné a nebude sa lepiť na podložku. Výsledné cesto má byť hladké a lesklé, nesmie sa trhať, alebo byť hrudkové.

V ďalšom kroku cesto vyváľkajte, na podsypávanie používajte len nevyhnutné množstvo múky. Pokiaľ do cesta zapracujete veľké množstvo múky, medovníky bude tvrdé a hutné. Veľmi dobre poslúži aj nelepivá, silikónová podložka.Vykrojené medovníky ukladajte na plech vymastený tukom alebo použite papier na pečenie, či perforovaný plech a
podložku.

Pečenie medovníkov

Medovníky sa pečú len veľmi krátko, ale treba si odsledovať aj svoju rúru, pretože každá obvykle pečie inak.

Menšie tvary stačí piecť 5 - 6 minút na 180 stupňov. 

Väčšie medovníky dopekajte dlhšie - 10 až 12 a teplotu znížte na 170 stupňov.

3D medovníky (vajíčka, gule, papučky) – 190 stupňov – cca 6 – 7 minút.

Upečené medovníky hneď potrite vajíčkom. Používajte plochý štetec a robte rovnomerne ťahy, vďaka čomu získa povrch medovníka jemný lesk.

Do vajíčka môžete pridať potravinársku farbu - červenú, hnedú, čiernu a vytvoriť tak farebný podklad.
Na záver medovníky poukladajte do krabíc, dóz, dôležité je, aby boli na rovnom povrchu, pretože sa môžu zdeformovať. Nechajte ich odpočívať aspoň 2 - 3 dni a potom sa pustite do prípravy polevy a zdobenia.


Rôzne medovníkové variácie
Z cesta je možné urobiť marcipánové medovníky – cesto sa naplní guličkou z marcipánu. 
Medovníky je možné máčať v citrónovej poleve. 
Medovníkové rolády – medovníkový plát potrieť slivkovým lekvárom, posypať orechmi, zrolovať, nakrájať na menšie roládky a piecť cca 10 – 15 minút, záleží od veľkosti.
Slivkové medovníky- vykrojte koliesko, na vrch dajte lyžičku hustého slivkového lekváru + vlašský orech. Pečte klasickým spôsobom.




Pohánkové medovníky 
420 g pohánkovej hladkej múky
70 g práškového cukru
100 g masla alebo rastlinného tuku na pečenie
2 vajcia
4 polievkové lyžice medu
1 čajová lyžička sódy bikarbóny
2 polievkové lyžice perníkového korenia
Postup rovnaký, ako pri klasických medovníkoch.
Vyberajte múku s označením hladká, napr. Pernerka, Ravita

Recept na polevu
Základom dobre pripravenej polevy na zdobenie medovníkov je kvalitný cukor. Odporúčam Považský cukor Sweet Family, ktorý má konzistenciu púdru. Takýto cukor neobsahuje žiadne kryštály cukru, ktoré znepríjemňujú zdobenie. Rovnakej kvality je aj práškový cukor značky Tesco (v ružovom obale).

Odporúčam takýto cukor minimálne jedenkrát preosiať, aby ste ho zbavili prípadných nečistôt, alebo zatvrdnutých hrudiek. Ak použijete iný práškový cukor, preosejte ho viackrát, kým neodstránite všetky zbytočné kryštály.

Na prípravu polevy používajte vždy čerstvé vajíčka. Pri oddeľovaní žĺtka dávajte pozor na to, aby sa žiadna časť nedostala do bielka. Odstráňte aj všetky nečistoty a taktiež blanu (zárodok vajíčka), z ktorej vznikajú v poleve hrudky. Do polevy môžete pridať pár kvapiek citrónovej šťavy, ktorá dodá poleve chuť a jemný lesk.

Orientačné množstvo – 180 g cukru na 1 bielko. 
Alebo odvážte bielko, vynásobte číslom 5,3, získané číslo sa rovná hmotnosti cukru.




Postup prípravy

Ako prvé pripravte základ polevy – 1 bielko + polovica množstva práškového cukru. Miešajte mixérom 3 – 4 minúty, bielka sa musia jemne našľahať, vznikne svetlá hmota, ktorú ďalej zahusťujete podľa toho, s akou polevou idete pracovať. Ďalej miešate ručne lyžicou, je potrebné zabrať, aby sa cukor dôkladne rozpustil a spojil s bielkami.

Riedka poleva – používa sa na vypĺňanie prázdnych plôch. Táto poleva je síce riedka, ale drží svoj tvar, nesmie stekať rýchlo. Z lyžice sa steká veľmi pomaly, po nenesení na medovník sa poleva vyrovná, nezostávajú hrbolčeky.

Hustá poleva sa používa na kontúry, mriežky, bodky, oblúčiky, text. Základ polevy zahustíte hustejšiu hmotu, ktorá vytvára špičky. Poleva z lyžice nesteká, vytvára kopčeky a špičky, ktoré sa nezlievajú.

Polevu môžete pripraviť aj vo väčšom množstve a zvyšky skladovať v chladničke. Ideálne spotrebovať do 2 – 3 dní. Takto môžete uskladňovať aj zbytky zo zdobenia.
Skladovaná poleva mení po čase svoju štruktúru, začne rednúť. Stačí ju len zahustiť, poriadne premiešať a ďalej používať na zdobenie.

Kráľovská glazúra
15 – 20 ml voda + 100 g prášku. Miešať na najvyšších otáčkach pár minúť, kým poleva nie je snehovo biela.
Poleva bez bielka z cícerového nálevu
35 g cícerového nálevu
180 g práškového cukru 
1 čajová lyžička citrónovej šťavy
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