Torta sa kokosom

tezina: lako

za 24 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zakoru:

e 250 gkeksa sa ukusom kakaoa

100 gmargarina (putera)

lveca banana

1 kesica (50 g)krem pudinga sa ukusom vanile
2 kasSikekokosa

1 kaSicicaruma

5 kasikaSecera u prahu

Zafil:

¢ 750 mlkokosovog mieka
(napravljeno na domaci nacin)
60 ggustina

30 gbradna

100 gSecera

50 gkokosa

150 gmargarina (putera)

100 gkokosa

Zaglazuru:

¢ 100 gcokolade
¢ 100 gkakao krem table za kolace i torte
o 4 kaSkeSecera



o 8 kasSkamleka
e 8 kaskaulja

| jos:.

o 2kokos cokoladice (bounty)
e 150 gbelog krem Slaga

Priprema

Uvek su me mucili recepti gde se koristi kokosovo mleko, zato $to u mom gradu nema da se kupi. Sadasami tg
problem resila. Naime, posto je meni trebalo 750 ml kokosovog mleka, sipala sam u Serpicu 850 ml mlekai
stavila 100 g kokosovog brasna. Stavila sam da prokuva. Kada provri, skloniti sa Sporeta, poklopiti i ostaviti da
se ohladi. Ohlaenu masu sam kroz vecu cetku za cgj (mozete i preko gaze), dobro ispretiskalai dobila ukusno
kokosovo mleko, kolicinu kojami je bila potrebna.

Kora: U vanglicu staviti omeksali margarin (puter), dodati Secer u prahu i izmiksati. Zatim dodati izgnjecenu
bananu i krem puding, direktno iz kesice (on sei inace ne kuva) i dobro izmiksati. Na kraju dodati dve kasike
kokosa, samleveni keksi rum. Sjediniti mikserom, pajoS malo bolje ujednaciti rukom. Kalup sa obrucem
(vel.26 cm), malo podmazati uljem, paformirati koru. Ne morau frizider, samo je pokriti sa providnom folijom,
dok se spremafil, dase ne susi.

Fil: U dublju posudu staviti gustin, brasno i 50 g kokosovog brasna. Od ukupne kolicine kokosovog mleka (750
ml) odvojiti 200 ml i rastvoriti, odvojene, suve materije. Ostatak mleka, zajedno sa 100 g Secera staviti da
provri. Kada mleko provri sipati rastvorenu smesu i kuvati krem, dok se ne zgusne, uz neprekidno mesanje.
Skuvani krem pokriti providnom folijom i ostaviti da se ohladi.

Margarin (puter) umutiti penasto. Ohlaeni fil dodavati u margarin, kasiku po kaSiku, neprestano muteci. Na
kraju dodati iseckane kokos cokoladice i varjacom pazljivo umeSati, da se ne izdrobe. Dobro umuceni krem
sipati preko formirane kore i poravnati. Staviti u frizider, dok se sprema glazura.

okoladu i kakao krem tablu izlomiti i staviti u manju Serpicu. Ja, licno, sam uvek izbegavala krem table da
koristim, ali sa ovom kombinacijom sam jako zadovoljna. Dodati sve navedene sastojke i natihoj vatri, ih
otapati. Kada su se svi sastojci otopili i gedinili, dodati joS ulja, samo toliko, da mozZe cokolada lepo da se
razlije. Skloniti savatre i mutiti, neprekidno 2-3 minuta. |zvaditi tortu iz friziderai preliti sa glazurom. Vratiti
ponovo u frizider, da se dobro stegne (ngjbolje preko noci).

Sutradan izvaditi tortu iz friziderai dugackim noZzem napraviti krug izmeu torte i obruca, pa skinuti obruc. Tortu
prebaciti natacnu za posluzivanje, premazati umucenim Slagom i ukrasiti, po Zelji.

Savet



