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Sest�vine 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

320 g Moke

2 žlici K�k�v� v pr�hu

1 cel Pecilni pr�šek iz vinskeg�

k�mn�

180 g Sl�dkorj�

200 g M�sl�

4 žlice Medu

3 J�jc�

230 ml Pinjenc�

2 žlici  Cimet mleti

1 vrečk�  Medenj�ki, z�čimbn�

meš�nic�

Z� kremo

250 ml Smet�ne z� step�nje

1 vrečk�  Bourbon v�nilijev

sl�dkor v pr�hu

1 žličk�  Cimet mleti

1 cel�  Bourbon v�nilij� cel�

Medenj�kov� gol� tort�
60—90 Min

Pripr�v�

1 Pečico pri kroženju vročeg� zr�k� segrejte n� 170 °C. Tri pek�če z� torto

obložite s p�pirjem z� peko. Stopite m�slo. V skledo dod�jte moko, k�k�v v

pr�hu, pecilni pr�šek, sl�dkor, cimet in z�čimbno meš�nico z� medenj�ke.

2 Postopom� vmeš�jte stopljeno m�slo, j�jc�, med in pinjenec, d� dobite

homogeno testo. N�to slednjeg� en�komerno r�zdelite v tri pek�če z� torto.

Zmes v predhodno segreti pečici pri kroženju vročeg� zr�k� pecite približno

20–25 minut n� 170 °C. Še tople ločite od pek�čev. N�to pustite, d� se

ohl�dijo.

3 Pripr�v� kreme: Stepite smet�no z� step�nje in dod�jte z�čimbe. En biskvit

oz. dno torte prem�žite z 1/3 kreme. Dod�jte pl�st biskvit� in n�to kremo.

Postopek ponovite še enkr�t, d� bo krem� n� vrhu. Z lop�tico ob str�neh

odstr�nite kremo, d� ustv�rite tipičen videz gole (neoblite) torte.

4 Torto okr�site s sl�dkornimi p�lčk�mi, svežimi brusnic�mi, vejic�mi ml�de

jelke in božičnimi okr�ski ter uživ�jte.


