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S�stojci 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

320 g Br�šn�

2 jušne žlice K�k�o pr�h�

1 kom. Vinskog pr�šk� z� pecivo

180 g Šećer�

200 g M�sl�c�

4 jušne žlice Med�

3 J�j�

230 ml Ml�ćenice

2 jušne žlice  Cimet mljeveni

1 p�ketić  Medenj�ci mješ�vin�

z�čin�

Z� kremu

250 ml Sl�tkog vrhnj� z� tučenje

1 p�ketić  Bourbon V�nilin Šećer

1 č�jn�

žličic�

 Cimet mljeveni

1 kom.  V�nilij� Bourbon cijeli

št�pić

Tort� od medenj�k� bez gl�zure
60—90 Min

Priprem�

1 Z�grijte pećnicu n� 170 °C (338 °F) bez ventil�tor�. Obložite k�lupe p�pirom

z� pečenje. Otopite m�sl�c. Dod�jte br�šno, k�k�o, pr�š�k z� pecivo, šećer,

cimet i mješ�vinu z�čin� Medenj�ci u zdjelu.

2 Postupno umiješ�jte r�stopljeni m�sl�c, j�j�, med i ml�ćenicu k�ko bi se

stvorilo jednoliko tijesto. R�zdijelite smjesu n� tri okrugl� k�lup�. Pecite 20 –

25 minut� u pećnici z�grij�noj n� 170 °C (338 °F) bez upotrebe ventil�tor�.

Izv�dite iz k�lup� dok je biskvit još top�o i preokrenite. Z�tim ost�vite d� se

hl�di.

3 Z� pripremu kreme: Istucite sl�tko vrhnje z� tučenje i dod�jte z�čine.

N�m�žite podnožje torte jednom trećinom kreme. N�izmjenično dod�jte

slojeve biskvit� i kreme i z�vršite s kremom. Nožem z� gl�zure uklonite kremu

s bočne str�nice torte k�ko biste dobili kl�sični izgled torte bez gl�zure.

4 Ukr�site tortu liz�lic�m�, svježim brusnic�m�, jelovim gr�nčic�m� i božićnim

ukr�sim� i uživ�jte.


