Jafa kolac (11)

tezina: srednje
za: 8 osoba

vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Potrebno je:

djgeta

24 kaSikaSecera

24 kaSikaulja

24 kasikamleka

28 kasikabrasna

1 kesicapraska za pecivo

Zaglazuru:

¢ 100 gcokolade

2 kasikeulja

2 kaSikevode

2 kaSikeSecera

1 kuglicavelicine oraha margarina

Zafil:
e 300 mlvode

e 2 caSeSecera
e Imrzlanarandza

Priprema



Zakoru: Penasto umutiti jaja sa Secerom, dodati ulje, mleko i nastaviti mucenje mikserom. Potom, mikser
iskljuciti, umeSati brasno pomeSano sa praskom za pecivo i lagano gediniti varjacom (ili kasikom).

Smesu uliti u nauljen i braSnom posut pleh i peci u dobro zagrejanoj rerni na 180 stepeni oko 30 minuta.
Ostaviti koru da se ohladi.

Zato vreme, u Serpu sipati vodu, dodati Secer i staviti da provri. Kada prokljuca kuvati joS pet minuta pa skloniti
savatre. UmeSati rendanu mrzlu pomorandzu i gediniti. Od pecene kore iseci okragjke, svuda u krug i dodati u
posudu sa filom.

Tako vruc fil ravnomerno rasporediti preko korei ostaviti da se dobro ohladi.

Zaglazuru. U Serpu staviti cokoladu, Secer, ulje, vodu i margarin i staviti navatru, (koliko da se svi sastojci
gedine), te preliti preko ohlaenog filai ostaviti da se glazura stegne. Seci nakocke i posuZiti.

Savet

Seer zafil meriti aSom od 2 dI. NarandZu zamrznuti paje narendati.



