Kadaif torta

tezina: lako

za: 10 osoba
vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Zakoru:

e 320 gtesta za kadaif

e 200 gmaslaca bez soli

¢ 4 kaSkesoka pomorandze
e 220 gmeda

Zafil:

¢ 500 gsvezeg nedanog sira
500 mldlatke pavlake

40 gSecera u prahu

3 kasikelikera od pomorandze
1 Soljaseckanih oraha

Priprema

Uzmite kalup od 24 ili 26 cm. Papir za pecenjei izrezite po kalupu okrugle oblike. Kadaif podelite na 3 ista
dela. Maslac otopite. Rernu upalite na 175 stepeni. U jednu tepsiju sipajte prvi deo kadaifa, pospite sa nekoliko
kaSikamaslacai lagano prstimavaljgjte kadaif, ali ne pritiskajte ga da se ne lomi, da se kadaif oblozZi maslacam
sasvih strana. U kalup stavite pek papir i kadaif, pospite sa malo soka od pomorandze. | specite, jedno desetak
minuta, pazite davam ne zagori. Tako uradite i sadrugim delom, a kad ste dodli do treceg, sve isto stavite samo
gore naseckane orahe i zajedno sa orasimaispecite. Ostavite da se sve lepo ohladi. Izmutite slatku pavliaku
mikserom, dodajte liker i sir koji ste prvo pomesali sa Secerom i seckane orahe, (ukoliko volite orahe stavite po



svom ukusu) pa sve kasikom izmeSgjte. Uzmite kalup, stavite prvu koru, proSaragjte medem, polafila, drugu
koru, proSarajte medom, pafil i trecu koru, opet proSarati medom. Ostavite preko noci u frizider. Kadaif tortu
sam ukrasilasaruzicamai cvetom, ruzice sam radilaod limunai pomorandze i umocila u zelatin, zelatin
pripremiti po upustvu nakesici. A vidite damozei cvece. Jako dobro kolac ide uz sok od pomorandze.

Savet



