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S�stojci 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

160 g Med�

1 jušnih

žlic�

T�mnosmeđeg šećer�

1 jušn� žlic� Svijetlosmeđeg šećer�

110 g M�sl�c�

50 g B�dem�, mljevenih

250 g Br�šn�

3 J�j�, r�zdvojenih

2 jušne žlice K�k�o pr�h�

1 jušn� žlic� Pr�šk� z� pecivo

1.5 jušn�

žlic�
 Đumbir mljeveni

2 jušnih

žlic�
 Cimet mljeveni

0.5 č�jn�

žličic�
 Mušk�tni or�ščić

mljeveni

0.5 č�jn�

žličic�

 Klinčić mljeveni

2 kom.  P�p�r crni zrno

2 kom.  K�rd�mom cijeli

4 kom.  Anis cijeli

Gl�zur� od m�sc�rpone�

200 g Sir� m�sc�rpone

150 g Punom�snog vrhnj�

6 jušnih

žlic�

Šećer� u pr�hu

Z� pošir�ne j�buke

3 kom. Kruške, m�nje

120 g Šećer�

60 ml Am�rett�

1 č�jn�

žličic�
 Bourbon V�nilin Šećer

Tort� od medenj�k� s pošir�nim
krušk�m�

60—90 Min

Priprem�

1 Z�grijte med, m�sl�c i šećer u posudi i dobro promiješ�jte. K�d� se sve

otopi, m�knite s v�tre i ost�vite d� se hl�di.

2 Z�grijte pećnicu n� 160 °C (320 °F) i m�sl�cem prem�žite dv� k�lup�

promjer� 15 cm. Tucite bjel�nj�k s jednom č�jnom žličicom med� dok se ne

stvore čvrsti vrhovi.

3 Prosij�jte br�šno, pr�š�k z� pecivo, k�k�o pr�h i z�čine u zdjelu te

promiješ�jte s mljevenim b�demim�, medom te mješ�vinom m�sl�c� i

šećer�. Dod�jte žum�nj�k i dobro promiješ�jte.

4 Postupno umiješ�jte čvrsti snijeg d� dobijete gl�tku smjesu.

5 R�spodijelite smjesu r�vnomjerno u k�lupe i pecite približno 40 minut�. U

međuvremenu pomiješ�jte sve s�stojke gl�zure i ohl�dite u hl�dnj�ku.

6 Ogulite kruške i st�vite ih u visoku posudu s vodom, listovim� lovor�,

šećerom, �m�rettom i v�nilin šećerom.

7 Kuh�jte 20 minut�, z�tim izv�dite iz vode, ost�vite ih d� se hl�de i nožem ih

n�režite n� t�nke kriške.

8 Prem�žite gotove torte gl�zurom i složite ih jednu n� drugu. Preost�lu

gl�zuru upotrijebite z� prem�ziv�nje str�nic� i vrh�.

9 N� kr�ju složite kriške kruške n� tortu i uživ�jte.
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3 kom.  Lovorov list cijeli

0

Vode


