Jaffatorta (11)

tezina: lako
za 12 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Kora (x4):

3belanceta

2 Zumanceta

3 kasSikeSecera

5 kaSikamlevenih oraha
1 kaSikabrasna

1 kaskaulja

Fil I:

600 mimleka

9 kaSikaSecera

1 kesicavanilin Secera
47umanceta

9 kasSikabrasna

250 gmargarina

Fil I1:

e 120 ml vode
e 220 grSecera
e 1 kesicavanilin Secera



e 220 gmlevenih oraha
¢ 100 gcokolade za kuvanje
e 250 gmargarina

| jos:

e 450 gjaffakeksa
¢ 2 dlsoka od pomorandze

Priprema

Kora: Belanca umutiti sa Secerom u cvrst sneg, zatim postepeno dodavati jedno po jedno Zumance uz neprestano
mucenje. Na kraju u smesu varjacom umesati orahe, brasno i ulje. Dobro gediniti i smesu uliti u pleh oblozen
papirom za pecenje. Pece 15-ak minuta na 200 stepeni. Naisti nacin pripremiti i preostale tri kore.

Fil 1: Odvojiti malo mlekai sanjim umutiti brasno i zumanca da nema grudvica. Ostatak mleka staviti sa
Secerom i vanil Secerom da provri, pa u provrelo dodati umucenu smesu i kuvati uz stalno meSanje dok se ne
zgusne. Skuvani fil ostaviti da se ohladi pa ga gediniti sa penasto umucenim margarinom.

Fil 2: Vodu staviti sa Secerom i vanil Secerom davri 5 minuta, skloniti sa Sporeta pa dodati izlomljenu cokoladu
i meSati da se otopi, zatim umeSati mlevene orahe. Ostaviti da se ohladi, pafil §ediniti sa penasto umucenim
margarinom.

Filovanje: Kora, fil 1, jaffa keks prethodno umocen u sok, fil 1, kora, ceo fil 2, kora, fil 1, jaffa keks prethodno
umocen u sok, fil 1, kora. Po Zelji tortu ukrasiti ganas glazurom ili Slagom.

| moze se ukrasiti raznim cokoladicama.

Savet



