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Torta od medenjaka bez glazure
@ 60—90Min Q@@ D

Priprema

1 Zagrijte peénicu na 170 °C (338 °F) bez ventilatora. ObloZite kalupe papirom
za pecenje. Otopite maslac. Dodajte brasno, kakao, prasak za pecivo, Secer,

cimet i mjeSavinu za¢ina Medenjaci u zdjelu.
Sastojci 4 Porcije >
¢ = Kotanyi Produkte

Postupno umijesajte rastopljeni maslac, jaja, med i mlaéenicu kako bi se
stvorilo jednoliko tijesto. Razdijelite smjesu na tri okrugla kalupa. Pecite 20 —

3209 Bragna 25 minuta u peénici zagrijanoj na 170 °C (338 °F) bez upotrebe ventilatora.

Izvadite iz kalupa dok je biskvit jo$ topao i preokrenite. Zatim ostavite da se
2 jusne zlice Kakao praha

hladi.
1 kom. Vinskog praska za pecivo . . i .
5 3 Za pripremu kreme: Istucite slatko vrhnje za tu€enje i dodajte zacine.
180 Secera v ve . 2. e ey .

° Namazite podnozje torte jednom tre¢inom kreme. Naizmjeni¢no dodajte
2009 Maslaca slojeve biskvita i kreme i zavrsite s kremom. NoZem za glazure uklonite kremu
4 judne zlice Meda s bocne stranice torte kako biste dobili klasi¢ni izgled torte bez glazure.

3 Jaja L4 Ukrasite tortu lizalicama, svjezim brusnicama, jelovim grancicama i bozi¢nim
230 ml Mlaéenice ukrasima i uzivajte.

2 jusne zlice @ Cimet mljeveni

1 paketi¢ ¢ Medenjaci mjesavina
zadina

Za kremu

250 ml Slatkog vrhnja za tucenje

1 paketi¢ ¢ Bourbon Vanilin Seéer

1 &ajna ¢ Cimet mljeveni

Zlicica

1 kom. ¢ Vanilija Bourbon cijeli
Stapic¢

QLS



