MEDENA PENINA je vrhunec med medenimi
pijacami in velik izziv za vsakega cebelarja

— izdelovalca medenih pijac. Izdelana je po
klasi¢ni — Sampanjski metodi. Medena penina
ima enake znacilnosti kot medica, vendar je
oplemenitena s spremembami, ki so posledica
sekundarnega alkoholnega vrenja v zaprti
steklenici in dolgotrajnega zorenja. Medena
aroma, osvezujoc¢ okus ter igrivo iskrenje
drobnih mehurckov uvri¢ajo medeno penino

Medene pijace, pijace za
posebne priloznosti

Dobro je vedeti:

- vsaka vrsta medu daje jedi ali pijaci svojo
aromo;

- temni medovi (kostanjev, gozdni, smrekov,
hojev) sodijo v medenjake in moc¢nejse
jedi, svetli medovi (cvetli¢ni, akacijev) pa
v neznejse pecivo, k mandljem, leSnikom,
marcipanu ter v zavitke in sadne solate;

- zaradi visoke vsebnosti fruktoze je med slajsi

UZivajte v okuSanju

Kakovostne medene pijace so pijace, ki jih
Cebelarji naredimo iz medu. Namenjene so zlasti
tistim, ki zahtevajo nekaj veg, saj to vec lahko
odkrijejo prav v medenih pijacah.

; o . Med ravno sladilo, ki ne
od belega sladkorja; MEDICA je proizvod alkoholnega vrenja v med vrhunske pijace. Vsebuje 10,5-15 vol. % potrebuje p ov predelave,
- da si olajsate delo, z oljem namazite posodo, vodi raztopljenega medu. Vsebuje 9-15 vol % alkohola. V Sloveniji smo jo prvic predstavili leta da postane uporabno. Kakovo

v kateri tehtate med; 2005.
- med veze in zadrZi vlago, zato bo vase
@ medeno pecivo dolgo ¢asa ostalo sveze;
- med zmanjsuje drobljenje peciva;
- Ce uporabimo med, bo kruh ali pecivo lepse
rumeno zapeceno;

- pecite pri nekoliko nIZJI temperaturi, saJ

alkohola ter do 180 g nepovretega sladkorja
(medu). Medico pijemo ohlajeno na 8-10° C

kot aperitiv ali kot desertno pijaco ob slas¢icah.
Vemo, da je bila medica pijaca nasih prednikov,
zato jo vsekakor velja pokusiti. V njej boste odkrili
oplemeniteno bogastvo okusov slovenskih
medov.

pestrost izbire in
Cebelarji obcasno izdelujejo tudi druge i
medene pijace, kot so brezalkoholne sladke
medice, aromatizirane medice, medena 7ganja,
medeno pivo ter druge napitke z medom.
Kakovostne medene pijace lahko dobite pri
Cebelarjih in v ¢ebelarskih trgovinah, zal pa le

v majhnem Stevilu lokalov. Kakovost medenih

energije. Med je pravzaprav invertiran
sladkor, sestavljen iz enostavnih, lahko
prebavljivih vrst sladkorjev, predvsem

MEDENTI LIKER je pijaca, narejena iz medenega pija¢ cebelarji zagotavljamo z blagovno iz glukoze in fruktoze. V sledovih
zganja ali sadnega zganja, ki mu dodamo znamko za slovenski med in s priznanji na vsebuje e druge vrste sladkorja,
med. Vsebuje najmanj 16 vol. % alkohola, Ze tradicionalnih, vsakoletnih ocenjevanjih vitamine, minerale in encime. V
najpogosteje pa priblizno 25 vol. %. Le z medenih pija¢ v Mariboru. primerjavi z belim sladkorjem ima

uporabo kakovostnega zganja in najboljsih
medov dobimo kakovosten medeni liker z
najrazli¢nejsimi medenimi aromami, bolj ali manj
sladkega okusa, zato je lahko ¢udovit aperitiv.

med manjsi vpliv na koli¢ino glukoze
v krvi, in to predvsem zaradi visoke
vsebnosti fruktoze.

V kuhinji uporabljamo med kot sladilo
ali kot dodatek jedem.
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V medu mariniran
piséandji file
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*Js kuharskim mojstrom Andrejem Goljatom

(vsi recepti so pripravljeni za 4 osebe)

60 g medu <-200 g belgijskega radica (vitlofa) <>
400 g koromaca <> 1 pomaranc¢a <1 avokado <>1 dl
jogurta <-gorcica < olj¢no olje <> sol <mleti beli

poper

. Vitlof in koromac ocistimo, operemo in narezemo

na tenke rezance, avokado olupimo in narezemo na
kocke, vse skupaj pokapamo s pomarancnim sokom,
dekorativno zloZimo na kroznike ter prelijemo z
mesanico jogurta, medu, gorcice, olj¢nega olja,

soli in mletega popra. Solato potresemo z zelo na
tenko narezanimi pomarancnimi olupki, poljubno
okrasimo in ponudimo.

100 g medu <600 g pis¢ancjega fileja <-0,5 d
sesekljanega svezega origana (lahko uporabimo tudi
suhega) <-1 ¢ajna Zlicka naribane limonine lupinice,
sol, mleti poper, masc¢oba za pecenje

Cesen olupimo in ga stisnemo, dodamo olj¢no olje,
med, sesekljan origano, naribano limonino lupinico,
zacinimo s soljo in mletim poprom in dobro
premesamo. V nastalo marinado vlozimo pis¢ancje
fileje, pokrijemo s PVC-folijo in vse skupaj za 2 uri
postavimo v hladilnik. Segrejemo ponev za pecenje
na Zaru, jo premazemo z mascobo in zlato rumeno
specemo socne piscancje fileje. Pecene ponudimo s
poljubno prilogo.

100 g medu <-600 g svinjskega kareja brez kosti

(kare naj bo ocis¢en mascobe in Zilic ter narezan na
medaljone; racunamo 2 na osebo) <>2 jedilni Zlici
jabol¢nega kisa <-0,3 dl olj¢nega olja <> 1 jedilna Zlica
sveze sesekljanih provansalskih zelis¢ (lahko uporabimo
tudi 1 ¢ajno Zlicko suhih) <-sol <>olje za peko

Zmesamo med, provansalska zelisca, olji¢no olje,
jabol¢ni kis in sol. Z marinado premazemo svinjske
medaljone in jih za %2 ure postavimo v hladilnik.
Medaljone specemo v vroci pomasceni ponvi,
med peko pa jih veckrat premazemo z ostankom
marinade. Pe¢ene ponudimo s poljubno prilogo.

100 g medu <>sok polovice limone <800 g racjih
prsi brez kosti <- mleti klin¢ki, mleti ingver, mleti
muskatni orescek <~ sok polovice pomarance
jedilni skrob (gustin) <> sol, mascoba za pecenje,
koko$ja juha za zalivanje

Racje prsi solimo, zacinimo z mletimi klincki, mletim
ingverjem in mletim muskatnim ores¢kom ter
pokapamo s pomarancnim sokom. Tako pripravljene
postavimo za 20 minut v hladilnik. Prsi na vroci
mascobi opecemo, odlijemo odve¢no mascobo ter
prilijemo malce kokosje juhe. Potem jih obrnemo s
kozo navzgor in postavimo v pecico, ki smo jo prej
segreli na 200 °C. Med peko jih veckrat premaZzemo

z mesanico medu in limoninega soka. Nastali sok po
potrebi zgostimo z malce jedilnega skroba, ki smo ga
zmesali z Zlico vode. Tako dobimo gostljato omako,

s katero prelijemo prsi, potem pa jih na nekoliko visji
temperaturi zlato rumeno zape¢emo. Pecene prsi naj
bodo v notranjosti $e nekoliko roza barve. Narezemo
jih na tenke rezine, jih poljubno obloZimo in serviramo,
nastalo omako pa razred¢imo s pomarancnim sokom
in ponudimo posebej.

gw edaljon :
Z medo

Z medom glazirane
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Rezine z ousenimi kosmici,
medom in suhimi slivami

100 g medu <> 800 g manjsega krompirja <> 150 g
Cebule <> 2 jedilni Zlici paradiznikove mezge <~ 2
jedilni Zlici rozmarina <> 2 jedilni Zlici sesekljanega
timijana <> 4 stroki cesna < mleti muskatni orescek,
sol, mleti poper, olj¢no olje

Krompir dobro operemo s krtacko, ga osusimo,
prerezemo po dolZini, premazemo z olj¢nim oljem

in postavimo v pekac, tako da je prerezana stran
obrnjena navzgor. Pri temperaturi 185 °C ga pe¢emo
10 minut. Cebulo olupimo, jo zelo na drobno
sesekljamo in zdusimo na olj¢nem olju. Dodamo
stisnjen ¢esen, med, paradiznikovo mezgo, rozmarin,
sesekljan timijan, mleti muskatni orescek, sol in mleti
poper. Z nastalo mesanico premazemo na pol pecen
krompir in ga pri nekoliko nizji temperaturi (160 °C)
pecemo Se toliko ¢asa, da se zmehca. Pec¢en krompir
ponudimo s poljubno solato.

160 g medu <+ 250 g ovsenih kosmicev <~200 g
masla <> 2 jedilni Zlici kakava v prahu <~ 200 g mletih
mandljev < 200 g izkoscicenih suhih sliv <- 200 g
rozin, namocenih v rumu <> 6 jajc

Suhe slive narezemo na majhne koscke. V ponvi
stopimo maslo, na njem nekoliko preprazimo
ovsene kosmice ter jih ohladimo. V posodi zmesamo
med, jajca, mlete mandlje, kakav, rozine in narezane
suhe slive, primesamo Se preprazene ovsene
kosmice, dobro premesamo in vse skupaj pustimo
5 ure, da se kosmici navlazijo. Pekac, velikosti 25 x
30 cm, oblozimo s papirjem za peko (pekipapir), vanj
stresemo pripravljeno maso, jo po povrsini zgladimo
in pri temperaturi 180 °C pe¢emo 20 minut. Se toplo
narezemo in ohladimo.

150 g medu <+ 200 g bele moke <> 120 g masla

100 g mletih mandljev <~ 1 ¢ajna Zlicka vaniljevega
sladkorja <~ 1 ¢ajna Zlicka ruma <> 1 cajna Zlicka
naribane limonine lupinice <1 jajce <> mleti sladkor
Za posip

Iz medu, masla (ogretega na sobno temperaturo),
rumenjaka, limonine lupinice, ruma, moke in mletih
mandljev zgnetemo testo, ga pokrijemo s PVC-folijo
in pustimo pocivati v hladilniku.

Testo razvaljamo na debelino 3 mm, izrezemo
kroge s premerom 6 cm in jih zvijemo v rogljicke.
Premazemo jih z razzvrkljanim beljakom in pecemo
pri temperaturi 185 °C priblizno 15 minut. Ohlajene
rogljicke na rahlo potresemo z mletim sladkorjem in
ponudimo.

180 g medu <> 120 g pseni¢nega zdroba < 500 g
pasirane skute <~ 80 g masla <> 0,5 dl mleka <> 600
g izkoscicenih ¢esenj iz kompota <> 8 jajc - 40 g
sladkorja <~ 1 ¢ajna Zlicka limonine lupinice < maslo
in ostra moka za mazanje pekaca

Rumenjake skupaj z medom in zmehcanim maslom
penasto umesamo ter primesamo skuto, mleko,
limonino lupinico in p3eni¢ni zdrob. Masi dodamo
Se trd sneg, ki smo ga naredili iz beljakov in sladkorja,
narahlo premesamo in vse skupaj stresemo v pekac,
velikosti 25 x 30 cm, ki smo ga prej narahlo premazali
z maslom in posuli z ostro moko. Po povrsini zlozimo
Se odcejene izkoscicene Cesnje, nato pa narastek
priblizno 40 minut pecemo pri temperaturi 180°C.
Pecenega ohladimo, razrezemo, lahko ga potresemo
s sladkorjem v prahu in ponudimo.

rogljicki z medo

Medeno skutni narastek s
cesnjami
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