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Összetevők 4 fő részére
 = Kot�nyi Produkte

320 g Liszt

2 ek. K�k�ópor

1 db Borkős�v�s sütőpor

180 g Cukor

200 g V�j

4 ek. Méz

3 Toj�s

230 ml Író

2 ek.  F�héj, őrölt

1 csom�g  Mézes sütemény

fűszerkeverék

A krémhez

250 ml H�btejszín

1 csom�g  Bourbon v�níli�s cukor

1 tk.  F�héj, őrölt

1 db  Bourbon v�níli�rúd,

egész

„Meztelen” mézesk�l�cstort�
60—90 Perc

Elkészítés

1 Melegítsük elő � sütőt légkeveréses fokoz�ton 170 °C-r�. Béleljük ki �

k�pcsos tort�form�k�t sütőp�pírr�l. Olv�sszuk fel � v�j�t. Egy t�lb�n

keverjük össze � lisztet, � k�k�óport, � sütőport, � cukrot és �

Mézessütemény fűszerkeveréket.

2 Apr�nként keverjük � lisztes keverékhez �z olv�sztott v�j�t, � toj�sok�t, �

mézet és �z írót, �míg �z egész egységes tészt�v� �ll össze. Osszuk el �

m�ssz�t � h�rom k�pcsos tort�form�b�n. Tegyük � 170 °C-r� előmelegített

sütőbe, és süssük légkeveréses sütéssel 20–25 percig. A megsült tort�k�t

még melegen fordítsuk ki � form�kból. Ezut�n h�gyjuk kihűlni őket.

3 A krém elkészítése: Verjük fel � h�btejszínt, és keverjük hozz� � fűszereket.

Kenjük meg �z egyik tort�l�pot � krém h�rm�d�v�l. Rétegezzük egym�sr� �

tort�l�pok�t és � krémet. Ügyeljünk r�, hogy � tort� tetejére is m�r�djon �

krémből. Egy sp�tul�v�l t�volítsuk el � krémet � tort� old�l�ról. Ettől lesz �

tort�nk kl�sszikus meztelen tort�.

4 Díszítsük � tort�t cukorp�lc�kk�l, friss vörös�fony�v�l, fenyő�g�kk�l és

k�r�csonyi díszekkel.


