
1 / 1

S�stojci 10 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

450 g Br�šn�

300 g Šećer�

24 g Pr�šk� z� pecivo

5 žlic� Mljevenih lješnj�k�

3 kom J�j�

4 kom Mrkve (srednje veličine)

125 ml Biljnog ulj�

125 ml Mlijek�

0.5 kom  V�nilij� Bourbon cijeli

št�pić

0.5 žličice  Piment mljeveni

1 žličic�  Cimet mljeveni

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

Z� gl�zuru/ukr�s:

300 g Šećer� u pr�hu

1 kom Limun

Žličice Vode

100 g P�ste od m�rcip�n�

Boj� z� hr�nu (crven�,

žut� i zelen�)

Sočn� tort� od mrkve s gl�zurom
od limun�

75—80 Min

Priprem�

1 Z�grijte pećnicu n� 180 stupnjev�. Operite mrkvu, odrežite joj kr�jeve i sitno

ih n�rib�jte.

2 Temeljito pomiješ�jte br�šno, šećer i mljevene lješnj�ke u velikoj zdjeli. Z�tim

ostružite Kot�nyi V�nilij� Bourbon št�pić i dod�jte g� u smjesu br�šn�,

dod�jte i Kot�nyi cimet, piment i sol.

3 Postepeno dod�jte j�j�, ulje i mlijeko te umutite dok se sve ne sjedini. N�

kr�ju m�lo istisnite mrkvu i p�žljivo je umiješ�jte u tijesto.

4 Tepsiju podm�žite i st�vite tijesto, kol�č pecite n� 180 stupnjev� 55-60

minut�. N�kon pečenj� ost�vite kol�č d� se ohl�di, � u međuvremenu

pripremite gl�zuru.

5 Umutite šećer u pr�hu, limunov sok i vodu dok smjes� ne post�ne gl�tk�.

Z�tim ju prelijte gl�zuru preko kol�č�.

6 Ukr�se z� kol�č n�pr�vite t�ko d� dvije trećine m�rcip�n� obojite u

n�r�nč�sto (crven�+žut�), � ost�t�k treb� oboj�ti zelenom bojom. Oboj�ni

m�rcip�n oblikujte u m�le mrkve kojim� ukr�site tortu.


