Jomi torta

tezina: lako

za: 10 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Tamnakora:

2jgjeta

3 kasikekristal Secera

2 kasikekakao praha

1 puna kaSkabrasna

50 mlinstant crne kafe sa Secerom

Smedjakora:

2jgjeta

3 kaSikekristal Secera

2 pune kasikemlevenih badema
1 puna kaSkabrasna

50 mlbele kafe

Zutakora:

2jgjeta

3 kasikeSecera

1 puna kaSikabrasna
50 mlbele kafe



Svetli fil:

e 200 mlhladnog mleka

1 puding od vanile

1 kesicaSlag pene saaromom vanile i dl.pavliake
150 gmargarina

200 gmlevenog keksa

okoladni krem:

e 2jgeta
e 50 gkristal Secera
e 180 gmargarina

Premazivanje:

° élag
e ili datkapavlaka

Priprema

Tamnakora: Umutiti 2 belanca sa 3 kaSike Secera u cvrst sneg, dodati zumaca pa gediniti mikserom potom
dodati kakao i sve umutiti. Ugasiti mikser pa Spatulom pazljivo gediniti masu sa 1 punom kaSikom brasna. 1zliti
u pleh na pek papir i peci oko 10-tak minuta. BeZ kora: Umutiti dva belanca sa 3 kaSike Secera u cvrst sneg,
dodati Zumanca pa gediniti mikserom potom dodati 2 pune kasike mlevenih badema, ujediniti mikserom.
Ugasiti mikser i Spatulom gjediniti masu sa 1 punom kasikom bradna. 1zliti u pleh nakom je pek papir i peci.
Zutakora: Umutiti dva belanca sa 3 kaSike Secerai cvrst sneg padodati Zumancai sjediniti mikserom. Ugasiti
mikser pa masu ujediniti sa punom kasikom brasna. Izliti u pleh na pek papir i peci. Svetri kore poloziti nakrpu
I ostaviti ih da se hlade dok se spremaju filovi.

Svetli krem: u 200 ml hladnog mleka umutiti puding od vanile (koji se ne kuva) pa mu dodati 1 kesicu Slag pene
od vanilei datke pavlake i umutiti, potom masi dodati 120 g margarina (omeksal og na sobnoj temperaturi) i 200
g mlevenog keksa. Sve gediniti mikserom. okoladni fil: 2 jaja penasto umutiti sa 50 g Secera, prebaciti u Serpicu
da se kuva na pari dok ne pocne da se zgusnjava, ubaciti 4 Stangle cokolade i meSanjem kuvati oko 20-tak
minuta. Skloniti savatrei ostaviti da se u potpunosti ohladi. U hladan krem staviti margarin i umutiti mikserom.
Ako buderei stavite gakratko u frizider i Stegnuce se.

Redosled filovanja: Natacnu postaviti tamnu koru, nakvasiti je sajakom instant kafom razmucenom u vodi sa
Secerom, pa premazati citavim svetlim filom. Preko postaviti smedju koru koju kvasimo na 100 ml mleka 1/3
kasSicice nes kafe (maltene kao bela kafa, vise mleka nego kafe) pa filujemo sa cokoladnim kremom. Preko
cokoladnog krema postavljamo Zutu koru i isto je kvasimo sa preostalom belom kafom.



Tortu ukrasiti Slagom ili umucenom slatkom pavlakom.

Savet

Ako se sprema za decu, kore kvasiti okoladnim mlekom ili nesquik-om.



