Jaffa Menaz kolac
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tezina: lako
za: 12 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakore:

450 gbrasna

100 gSecera

1 kesicapraska za pecivo
150 gmargarinaili masti
ljge

100 mimleka

Za cokoladni Menaz fil:

350 mimleka

100 gcokolade

4 kaSikeSecera
1puding od cokolada
125 gmargarina

Zafil od narandze;

¢ 300 mlsirupa narandza
¢ 300 mlvode
¢ maloprehrambene narandZaste boje



e 2pudingaod vanile

Glazura:

100 gcokolade
3 kaSikeSecera
3 kaSkevode

50 gmargarina

Priprema

Evo jekonacno i drugaverzijajaffapite :) Razlikaje u filovima, ovaverzijaje meni boljajer je pribliznijajaffa
keksu, cak imam utisak kao i dajedem jaffa keks;) samo u vidu kolaca :P Prvo skuvate filove ;) Zafil od
narandze: Staviti na poret 300 ml sirupa sa 200 ml vode i malo prehrambene narandZaste boje da provri, u
ostatak razmutiti puding pa dodati u prokuvani sok i skuvati gust fil. Ostaviti da se hladi,ai ne sme dasejako
ohladi jer se nece moci mazati na kore, neka bude fil mlak.

Zafil od cokolade: Staviti oko 250 ml mleka da prokuva sa Secerom, u ostatak razmutiti puding i skuvati gust fil
pa skloniti savatre i dodati cokoladu, meSati dok se ne rastopi, u ohlaen fil umutiti margarin.

Dok sefilovi hlade napraviti kore: Od bradna, Secera, pradka za pecivo, margarin, jajet i mleka zamesiti testo
koje je mekano i nelepljivo, (drzite se sastojaka koje sam navela, ako vam kojim slucajem testo i dalje bude
malo lepljivo dodajte vrlo malo bradna) podeliti na 5 jufkica. Svaku jufkicu izmeriti navagu, treba da budu
jednake moje su imale svaka po 210 g. Rernu zagrejati na 200 stepeni. Sto pobradniti parazvijati svaku jufkicu
posebno velicine 20x30 cm. Iseci pek papir velicine plehai staviti na preokrenuti pleh, sa oklagijom lagano
prebaciti testo, mozete malo sa noZzem poravnati sa strane. Peci svaku koru oko 10 minuta, cim vidite dakrajevi
pocinju da Zute, vadite iz rerne, koramorabiti viSe bela. Reati kora pa cokoladni fil, pakora, pa narandzafil, pa
kora pa cokoladni fil, kora, narandzafil korai odozgo glazura (sve sastojke otopite na laganoj vatri i premazite
kolac). Kolac ostaviti u frizider da se hladi, ngjbolje je da prenoci jer kore omeksgu i lepSe se sece.

Savet



