Jafatorta (17)

tezina: lako

za 10 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zakoru (x2):

6jga

6 kaSikaSecera

11 kaSikamlevenih oraha
2. kaSikebrasna

1 kasikaulja

1 kasika strugane cokolade
1 prstohvatsoli

Zabeli fil:

1Imleka

10 kaSikaSecera
3 kasikebrasna
3 kasikegustina
250 gputera

1 vanil Secer

Zatamni fil:

e 200 gSecera

1 dlvode

200 gmlevenih oraha
100 gcokolade

125 gputera



Ostalo:

e 4 kutijgaffakeksa
e po potrebisok od pomorandzeili mleko
e po potrebimleveni orah za posipanje torte

Priprema

Umuititi belanca sa solju pau dvatri puta dodavati Secer dok se sve dobro ne umuti u sam, a onda dodavati
Zumancai kratko jos mutiti. UmeSati ostale sastojke paizliti u pleh. Peci koru u rerni na 180-200'C oko 20
minuta. Prohlaene kore preseci na pola da se dobiju cetiri kore.

Dok se pece prva kora skuvati beli fil. Mleko sa Secerom zagrejati da bude vrelo pa ga skinuti savatre i lagano
umesati brasno i gustin razmucene u malo hladnog mleka (po receptu ide brasno, ali ja stavim pola gustina lepSe
je) i vanil Secer. Vratiti navatru i meSgjuci kuvati dok se ne zgusne. Ohladiti pa spojiti sa umucenim maslacem.

Dok se pece druga kora spremiti tamni fil. USpinovati Secer sa vodom kao za slatko. Kad provri kuvati jos 5-6
minutai kad se pojave veliki klobuci gotovo je.

Umesati orahe, dodati omekSalu cokoladu. Ohladiti pa spojiti sa umucenim puterom.

Prvu koru premazati 1/4 belog fila pa po njemu poreati jafa keks koji prethodno umocimo u sok od pomorandze
(najbolje sveze ceen) ili u mleko. Po keksu premazati drugu cetvrtinu belog fila

Staviti drugu koru i nju premazati sa polatamnog fila.

Natamni fil staviti trecu koru koju premazemo trecom cetvrtinom belog fila po kome poreamo ostatak keksa, a
po njemu ostatak belog fila

Stavimo nabeli fil cetvrtu koru panju kao i celu tortu premazemo drugom polovinom tamnog fila.
Celu tortu pospemo mlevenim orasimai ukrasimo po zelji.

Tortu ostavimo na hladnom da prenoci paje sluzimo.

Savet

Poetkom osamdesetih nam je koleginica donela ovu tortu da nas poasti i svi smo se u kancelariji odusevili i



uzeli recept. Verujem da neu pogresiti ako kazem da je ovo verovatno izvorni ( pravi) recept zaovu tortu jer se
pojavio (ai rasirio po celoj tadasnjoj zemlji) samo 2-3 g posto je Jafa keks osvojio naSe trZiste. Torta je veoma
sona, izdasnai divnog ukusa koji joj daje spoj oraha, okolade i pomorandze. Ova) put sam pravila pola mere jer
sam pravilai sitne kolae.



