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S�stojci 8 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

2 kom N�r�nče

2 kom Crvenih n�r�nči

30 g Šećer� u pr�hu

20 g M�sl�c�

Z� tijesto:

4 kom J�j�

125 g Šećer�

150 g Otopljenog m�sl�c�

150 g Br�šn�

2 kom N�r�nče (koric�)

2 žličice  Đumbir mljeveni

2 žličice  Medenj�ci mješ�vin�

z�čin�

15 g  Vinski k�men

N�op�ko okrenut� tort� od
n�r�nče

70—85 Min

Priprem�

1 Iscijedite n�r�nču i u m�njoj posudi z�kuh�jte n�r�nčin sok s� šećerom. U

međuvremenu operite i osušite crvene n�r�nče i jednu običnu n�r�nču te

n�režite n� fine, t�nke ploške.

2 N�kon što se šećer otopio u loncu, sm�njite v�tru. St�vite kriške crvene

n�r�nče u sirup i ost�vite d� se kuh�ju jed�n s�t n� l�g�noj v�tri. N�kon s�t

vremen� ocijedite i ost�vite sok.

3 Z� tijesto umutite j�j� s� šećerom dok ne post�nu krem�st�. Umiješ�jte

otopljeni m�sl�c, br�šno, vinski k�men, mljeveni đumbir, mješ�vinu z�čin�

z� medenj�ke i n�r�nčinu koricu. Dobro promiješ�jte.

4 K�lup z� pečenje n�m�žite m�sl�cem i dno obložite plošk�m� n�r�nče.

Gotovo tijesto st�vite n� kriške n�r�nče i pecite u pećnici 45 minut� n�

180°.

5 Tortu odm�h n�kon pečenj� okrenite. Ost�viti d� se ohl�di. Preost�lim

sirupom prelijte tortu prije posluživ�nj�.


