Jafatorta sa viSnjama

tezina: srednje
za 15 osoba

vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Zakoru:

5 belanaca

5 kaSikaSecera

5 kaSikabrasna

1 kesicapraska za pecivo

Zaprdiv kora:

e 100 mimleka

Zafil I:

e 200 gviSanja

e 50 mlsoka od visanja
e 3 kaSkegustina

o 2 kaSikeSecera

Zafil Il:

e 250 mldlatke pavlake
¢ 300 gjafa keksa



Za ukraSavanje:

¢ 100 mldlatke pavlake
¢ nekolikojafa keksa

Priprema

Penasto umuititi belanca, dodati Secer i mutiti joS 4-5 minuta, pa dodati brasno i prasak za pecivo i mutiti

pecenje. [zruciti smesu i peci 20-tak minuta na 180 stepeni, (dok ne porumeni). Kada je kora gotova, preseci je
horizontalno na 2 kore. Staviti je na posluzavnik i preliti sa50 ml mleka.

U Serpicu staviti visnjei Secer i preliti sa par kaSika sokaili vodei staviti da se kuva. U drugu cinijicu pomesati
sok od visanja sagustinom (ili braSnom, ako nemate gustin) i dobro ga razmutiti i dodati ih viSnjama u Serpici.
Kada pocne da vri, pa meSati malo dok se ne zgusne. Kada se malo prohladi, sipati vidnje nakoru i lepo ih
rasporediti, a zatim prekriti to sadrugom korom, pa je preliti sa ostatkom mleka.

Dobro umutiti slatku pavlaku, pajoj dodati narendan jafa keksi rasporediti ravnomerno po kori.

Dekorisati slatkom pavlakomili Slagom.

Savet



