okoladna torta sa jafom

tezina: srednje
za: 20 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zakorice

12belanaca

8Zumanaca

12 kaSikaSecera

20 kaSikamlevenih oraha
4 kaSkebrasna

4 kasikeulja

2 kasicicepraska za pecivo

Zuti fil:

4Zumanaca

600 mimleka

9 kaSikaSecera

4 kasikebrasna

1 kesicapudinga sa ukusom vanile
250 gmaslaca

okoladni fil:

e 120 mlvode

220 gSecera

220 gmlevenih oraha
100 gM enaz cokolade
50 mlcokoladnog likera



e 250 gmaslaca

o.
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400 gjafa keksa

100 mlsoka od pomorandze
1/2 Idatke pavlake

1 caSakisele pavlake

sirup od kupina

Priprema

Idgju za tortu sam videla na sgjtu Minjina kuhinjica, samo $to sam janeke namirnice izmenilai napravilatortu
po svom ukusu.

Korice: Peku se 4 korice. Zajednu koricu je potrebno: 3 belanceta, 3 kaSike Secera, 2 Zumanceta, 5 kasika
mlevenih oraha, 1 kaSika brasna, 1 kaSika uljai 1/2 kaSicice praska za pecivo. U vanglicu stavi belanca, dodgj
prstohvat soli i pocni sa mucenjem. Kada belanca pocnu da se zgusnjavaju, postepeno dodavati Secer. U cvrsti
Sam ubaciti, jedno po jedno, dva Zumanceta. nastaviti sa mucenjem, da se izjednace sastojci. Dodati mlevene
orahe, pai njih, mikserom, gediniti. Na kraju sipati ulje i brasno sa pecivom, pa kasikom gediniti. Dno kalupa,
vel 28 cm, obloZiti pek papirom i sipati umucenu smesu. Poravnati i staviti da se pece, u prethodno zagrejanoj
rerni, na 200 stepeni, oko 12 minuta. Naisti nacin ispeci joS tri kore.

Zuti fil: Zumanca staviti u vanglicu, dodati 4 kaSike Secerai penasto umutiti. Dodati puding i bradno, pa
razrediti sa 200 ml mleka (od 600 ml). Dobro umutiti da nema grudvica. Ostalo mleko, sa 5 kaSika Secera,
staviti da provri. U provrelo mleko sipati meSavinu sa zumancimai skuvati krem. Kuvani krem pokriti
providnom folijom i ostaviti da se, potpuno, ohladi. Kada se krem ohladio gediniti ga sa penasto umucenim
maslacem, pa krem podeliti na cetiri, jednaka, dela.

okoladni fil: U dublju Serpicu staviti vodu i Secer, pa staviti navatru. MeSati da se Secer otopi, pa od momenta
kljucanja kuvati pet minuta. Dodati izlomljenu Menaz cokoladu, promeSati i skloniti sa Sporeta. Odmah ubaciti
mlevene orahe i meSati da se cokoladai orasi gedine. Ostaviti da se, potpuno, ohladi. U ohlaeni krem dodati
cokoladni liker i penasto umuceni maslac.

Naplato zatortu staviti jednu koru i premazati je 1/4 zutog fila.

Preko poreati, polovinu kolicine, jafa keksa sa cokoladnim delom na dole, premafilu (jafu prethodno malo
potopiti u sok - samo deo keksa).

Zatim premazati drugom 1/4 zutog fila, pa...



...preko staviti drugu koricu.

Preko druge korice staviti ceo cokoladni fil.

Ide treca korica, pa ponoviti postupak sa zutim filom i jafa keksom.

Nakraju staviti zadnju, cetvrtu koru.

Slatku pavlaku umutiti cvrsto, pa dodati jednu cadu kisele pavlake. Dodati malo sirupa od kupina, dabi se
dobilaljubicasta boja. Sa pripremljenim filom premazati celu tortu i ukrasiti je po zelji.

Ovako izgleda presek torte. Malo se dabije vidi, posto sam slikala u hotelu (posto sam tortu pravila povodom
vencanjaroaka), ablic mi je"zakazao". Ali mislim da seipak vidi koliko je kremasta.

Savet



