Bele kokos |ledene kocke

tezina: lako
za: 8 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Zakoru:

6belanaca

6 kasikaSecera

4 kasSkebrasna

1/2 kesicepraska za pecivo

Zapreiv:

e 1 kaSikaarome ruma
e 2 dlimleka

K okosfil:

e 6Zumanaca

6 kaSikasecera

6 dimleka

2 kesicepudinga od slatke pavlake
Imargarin

100 gkokosa

1 kaSikaarome kokosa



Zadekoraciju:

o 2 dldatke pavlake

Priprema

Zakoru: Umutiti cvrsto 6 belanaca, dodati Secer. Posebno promesati brasno i praSak za pecivo. Dodati u belanca
i lagano promeSati kaSikom. Sipati masu u pleh 20x30 cm obloZzenom pek papirom i peci koru na 180 stepeni 20
minuta. Pecenu koru prebaciti nazicu i preliti mlekom i rumom.

Zafil: Staviti naSporet u Serpu mleko, Zumanca, Secer, puding, aromu kokosa i sve me&ati Zicom i kuvati na
laganoj vatri dok se ne zgusne. Ostaviti na hladno, najbolji je sutradan kad se ohladi i koraomeksa:) Kad se
zgusne skloniti savatrei ostaviti da se ohladi. Umutiti margarin, umutiti ohlaen fil (ne sme biti hladan suvise,
mlakast moze) i sve gediniti i umutiti, pa dodati kokosi sve prome3ati. Sipati preko kore fil. Odgore umutiti
slatku pavlaku i ukrasiti.

Savet



