Jafa stangle

tezina: srednje
za: 8 osoba

vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Kore:

djga

24 kaSikabrasna

24 kaSikasecera

24 kaSikamleka

24 kaSikaulja

2 kaSikekakao

o 2 kesicepraska za pecivo
e 2 kesicevanilin Secera

Fil:

2smrznute pomorandze

500 mimleka

2pudinga od vanile

200 gSecera

4 kasSikepekmeza od kgjsija
e 125 gmargarina

Glazura:

¢ 100 gcokolade
e 3 kaskeulja



Priprema

Umutiti belanca u cvrst Sam postepeno dodajuci Secer i vanilin Secer. Zatim dodati Zumanca, mutiti pa dodati
mleko i ulje. Nakraju u smesu umeSati brasno pomeSano sa praskom za pecivo.Sve gediniti varjacom. Dobijeno
testo podeliti na dva jednaka dela, u jedan dodati kakao, adrugi ostaje Zuti. Prvi deo sipati u tepsiju velicine
23x32 cm oblozZenu papirom za pecenje i peci oko 10 minuta na 180 stepeni. Isti postupak ponoviti i sa drugom
korom. Pecene kore ostaviti da se ohlade, pa zutu koru izmrviti na sitne parcice.

Zaleene pomorandze izrendati na sitno. U malo mleka razmutiti puding, a ostatak zajedno sa Secerom staviti da
prokuva. U vrijuce mlekouliti razmucenu smesu i meSati dok se ne zgusne.Ostaviti fil da se prohladi paga
gediniti sa umucenim margarinom. Potom dodati pekmez od kajsijai izrendane narandze, nakraju izmrvljenu
koru.

Fil namazati preko kakao kore. Kolac staviti u frizider da se stegne. Otopiti cokoladu sa uljem na pari pa preliti
preko kolaca. Iseci ha Stangle kad se ohladi.

Savet



