Jaffa torta sa orasma

tezina: srednje
za: 25 osoba

vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zakore

12jga

12 kaSikaSecera

12 kaSikamljevenih oraha
6 kaSikabrasna

2 kesicepraska za pecivo
1veci limun

Zabijeli fil:

e 1imlijeka

2 dlvode

10 kaSikaSecera

5 kaSikabrasna

5 kasikagustina

2 kesicevanilin Secera
250 gmargarina

Zatamni fil:

e 300 gSecera

1,5 dlvode

300 goraha

150 gcokolade za kuhanje
250 gmargarina



| jos:.

e 3kutijgaffakeksa
e 2 dlsokaod narandze
e 500 miSlaga

Priprema

Za pripremu jedne kore umutiti 6 bjelanjaka sa 2 kadike Secerai sokom od polalimuna. Zumanjke umutiti sa 4
kaSike Secera, padodati 3 kasike bradna, 6 kasika mljevenih oraha, jedno pecivo i umucene bjelanjke. Smjesu
lagano promijesati kasikom.

Tepsiju prekriti pek papirom i posuti samalo brasna, paizliti smjesu i peci na 180 C, oko 25 minuta.

Naisti nacin peci i drugu koru. Ostaviti ih da se dobro ohlade, pa svaku pregeci da se dobiju cetiri jednake
tanke korice. Isto tako se mogu podijeliti sastojci i peci cetiri odvojene kore.

Zabijéli fil: U posudu sipati 2 dl mlijekai 2 dl vode. Zatim dodati 10 kaSika Secera, 5 kaSika brasna, 5 kaSika
gustinai 2 vanilije, palagano umutiti mikserom. Kada se sve dobro gedini skuhati u 8 dl mlijekai ostaviti da se
ohladi.

Zatamni fil: U 1,5 dl vode nalaganoj vatri istopiti 300 g Secera, padodati 150 g cokolade za kuhanje. Kada se i
cokoldaistopi, skinuti savatre i malo ostaviti da se malo ohladi, patek onda dodati 300 g mljevenih oraha

Umutiti 250 g margarina, pa u njega dodavati po kaSiku prohlaenog bijelog filai mutiti dok se sve ne gedini.
Pozeljno je dabijéeli fil ne bude posve ohlaen vec mlak.

Takoe, umuti sei drugih 250 g margarinai gedini sa ohlaenim tamnim filom.
Pripremiti 2 dl soka od narandZe u koji cemo umakati 3 kutije jaffa keksa.

Bijeli fil podijeliti nacetiri dijela, atamni natri dijela. Na prvu koru nanosimo bijeli fil.
Zatim reamo jaffu namocenu u sok.

| preko jaffe nanosimo tamni fil saorasima.



Nakon tamnog fila stavljamo drugu koru, bijeli i tamni fil, pa zatim trecu koru, bijeli fil, jaffu i tamni fil, pa
cetvrtu koru i nakraju premazemo cijelu tortu bijelim filom.

Cijelu tortu ukrasimo Slagom.

Prije gecenjatortu dobro ohladiti.

Savet



