izkejk sa jafom, mandarinama...

tezina: lako

za: 20 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Kora:

150 gmlevene plazme

200 gnapilitanki saleSnikom (samlevene)
150 grastopljenog margarina

sok od mandarina (po potrebi)

3 kasikeSecera u prahu

Fil:

500 mldlatke pavlake

300 gsremskog sira

400 gmilerama

2 kesicezelatina

100 gcrne cokolade

lkutijajafe, sa ukusom pomorandze
200 gSecera u prahu

.1 ]OS.
e 1 kutija (od 400 g)isecenog ananasa

¢ 800 gmandarina
¢ 1 kesicaprovidnog preliva za kolace

Priprema



Kora: U vanglicu staviti samlevenu plazmu i napolitanke. |zmeSati. Dodati Secer i rastopljeni margarin. Sa
sokom (sveze isceenim) od mandarina zamesiti masu, da moze da se oblikuje kora

Uzeti Serpu (vel. 28 cm) i obloziti je providnom folijom. Kalup sa obrucem ne moze da se koristi, zbog visine
torte. U Serpi oblikovati koricu, utapkajuci rukom. Ne mora da se stavlja u frizider, dok se spremarfil.

Fil: okoladu rastopiti u mikrotalasnoj ili na pari, ajafu iseckati na sithe kockice. U dublju (i Siru) vanglicu
umutiti dobro slatku pavlaku, sa postepenim dodavanjem Secera u prahu. Dodati sir i mileram, pa muteci
gediniti masu. Nakraju dodati, prethodno pripremljeni Zelatin, po uputstvu sa kesice, i mikserom sve gediniti.

Pripremljeni fil podeliti natri jednaka dela. U prvi deo dodati rastopljenu cokoladu, siediniti i sipati preko
formirane kore. U drugi deo filadodati iseckanu jafu i sipati preko fila sa cokoladom. Nakraju sipati treci deo
fila, koji ostaje beo.

K ockice ananasa iseckati joS malo i ostaviti ih u cetku, da se malo ocede. Mandarine iseckati na sitne kockice.
Preko belog fila rasporediti voce. Preliv za kolace pripremiti prema uputstvu sa kesice, pa preliti preko voca.
Ostaviti u frizider, preko noci.

Sutradan izvaditi Serpu iz frizidera, pomocu folije izvaditi tortu, skloniti foliji (uopste nije problem da se skloni,
posto je korica dosta cvrsta) i staviti tortu natacnu. UZivajte u spoju voca, cokolade, jafe...

Savet



