Jaffa kolac (8)

za: 10 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Kora:

6belanaca

6 kaSikaSecera

6 kaSikabrasna

1 kesicapraska za pecivo

Prdliv:

o 2dimlieka
e 2 kesicevanil Secera

Fil:

1Imleka

200 gSecera

6Zumanaca

3 kasikegustina

2 kesicepudinga od vanile
250 gmargarina

150 gprah Secera

100 gcokolade



¢ 400 gjaffakeksa

Dekoracija:

¢ 100 gcokolade
¢ 80 mldatke pavlake

Priprema

Kora: Belanca umutiti u cvrst sneg sa Secerom, zatim dodati brasno i prasak za pecivo pa sve gediniti varjacom.
Smesu uliti u obloZen pleh i peci 20 minuta na 180 stepeni. Pecenu koru ostaviti da se ohladi. Preliv: Mleko
zagrejati sa vanil Secerom patime preliti ohlaenu koru.

Fil: Zumanca umutiti sa gustinom i praskom za puding, dodati malo mleka od ukupne kolicinei sve dobro
izmeSati da nema grudvica. Ostatak mleka staviti sa Secerom da provri. U provrelo dodati umucenu smesu i
kuvati uz meSanje dok se ne zgusne. Ostaviti fil da se ohladi. Margarin umutiti penasto sa prah Secerom pa ga
gediniti saohlaenim filom.

Fil podeliti nadvadelai u jedan deo dodati na pari otopljenu cokoladu.
Filovanje: Koru premazati cokoladnim filom.

Zatim poreati jaffakeks prethodno umocen u mieko.

Preko keksa naneti Zuti fil.

Zagrejati slatku pavlaku, dodati joj cokoladu i meSati da se cokolada otopi pa preliti preko torte. Ukrasiti po
Zelji.

Savet



