Jaffa kolac sa cokoladom i narandzom

teZina: lako
za 16 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Zakoru:

3jgeta

18 kaSikaSecera

18 kaSikamleka

18 kaSikaulja

18,5 kaSikabrasna

1/2 kesicepraska za pecivo

Zakoru koja sedrabi:

2jgjeta

12 kaSikaSecera

12 kaSikamleka

12 kaSikaulja

13 kaSikabrasna

1/2 kesicepraska za pecivo

| jos....

350 gpekmeza od kajsija
1smrznuta pomorandza

100 gSecera

1 dlvode

1 kaSkapekmeza od kagjsija



Zaglazuru:

e 150 gcokolade
e S5kaskaulja

Priprema

Zakoru penasto umutite belanca sa Secerom, dodajte zumanca, pa mleko, ulje.
Dodajte brasno promesajte varjacom.

Izlijte u podmazan pleh.

Pecite na 200 stepeni 15-20 minuta.

Zadrugu koru ulupajte penasto belanca sa Secerom, dodajte mleko i ulje, dodajte braSno pomesano sa praskom
za pecivo, promesajte varjacom izlijte u podmazan pleh i pecite na 200 stepeni 15-20 minuta.

Ovu koru vrucu izdrobite. U sud saizdrobljenom korom dodajte 1 kaSiku pekmaza od kajsija, 1 smrznutu
pomorandzu izrendanu na sitno rende.

Prvu koru ostavite u pleh, premaZzite pekmezom od kajsija.

Natihoj vatri stavite 1 dl vodei 100 gr Secera, kada se Secer istopi sipajte preko izdrobljene kore i sve zgjedno
dobro izmeSgjte mikserom.

Premazite fil preko pekmeza.
Natihoj vatri otopite 150 gr cokolade sa 5 kasika ulja pa prelijte preko fila.

Ostavite da se glazura stegne, secite na pravougaonike i sluZite.

Savet



