Cherry jaffa torta
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tezina: lako

za: 12 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Kora:

300 gmlevenog keksa
200 gmlevenog lednika
100 gSecera u prahu
100 gmargarina

2 dlsoka od narandje

Zuti fil:

e 1Imleka

¢ 3 kesicepudinga od vanile
e 200 gSecera

e 200 gmargarina

Fil sa viSnjama:

300 gociscenih visanja

5 kaSikasecera

1 dlvode

1 kesicapudinga od vanile

Jos:

e 250 gjaffakeks savisnjama



e 250 gslaga
e 200 mImineralne vode

Priprema

Mleveni keks lednike i prah Secer pomeSamo otopimo margarin i umeSamo u keks i postepeno dodavajuci sok
formiramo testo (sok dodajemo mozda nece trebati cela kolicina). Smesu natapkamo na dno kalupa precnik
26cm.

Od ukupnog mleka odvojimo 1dl, a ostalo stavimo da se kuva sa Secerom u odvojeno mleko umeZzamo puding i
ukuvano kad mleko prokuva. U vreo puding umoksamo margarin polovinu fila sipamo preko korei nanju
poredjamo jaffa keks.

Vidnju pospemo sa Secerom i stavimo natihu vatru dok provri i pusti svoj sok u vodu razmutimo puding i
ukuvamo u voce vruce sipamo u kalup reko prvog sloja zutog fila sacekamo 10 minuta da se malo stegne i
preko razporedimo ostatak Zutog fila.

Ostavimo 3-4 sata u frizideru da se lepo ohladi i stegne uklonimo obruc sa kalupa izmutimo Slag sa mineralnom
vodom i premazemo tortu dekor po Zelji.

Savet

Brzo jednostavno i bez peenja.



