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Sest�vine 10 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

450 g Moke

G Sl�dkorj�

24 g Pecilneg� pr�šk�

5 žlic Mletih lešnikov

2 J�jci

4 Korenčki

125 ml R�stlinskeg� olj�

Strok�  Bourbon v�nilij� cel�

1 žličk�  Cimet mleti

Ščepec  Sol zeliščn� jediln�

Z� preliv

300 g Sl�dkorj� v pr�hu

1 Limon�

Žlici Vode

100 6 M�rcip�nove p�ste

Jedilne b�rve (rdeč�,

rumen�, zelen�)

Korenčkov� tort� z limoninim
prelivom

— Min

Pripr�v�

1 Pečico segrejte n� 180 stopinj. Umijte korenje, odrežite konce ter g� fino

n�rib�jte.

2 V večji posodi zmeš�jte moko, sl�dkor, pecilni pr�šek in lešnike.

3 Iz strok� v�nilje postrg�jte semen� in jih dod�jte v meš�nico skup�j s

cimetom in soljo.

4 Dod�jte j�jc�, olje ter mleko in vse skup�j dobro premeš�jte.

5 Iz korenj� iztisnite tekočino ter g� dod�jte v meš�nico z� testo.

6 M�so vlijte v n�m�ščen pek�č ter jo pecite 55-60 minut.

7 Poč�k�jte, d� se testo ohl�di. Zmeš�jte sl�dkor v pr�hu, sok ene limone in

vodo v gl�dko m�so ter jo prelijte čez testo.

8 Dve tretjini m�rcip�nove p�ste pob�rv�jte or�nžno (zmeš�jte rumeno in

rdečo br�vo), preost�nek p� zeleno. Oblikujte m�jhne korenčke ter z njimi

okr�site torto.


