Kokos torta sa zutim kremom

tezina: srednje

za 15 osoba
vreme pripreme: 50 min

Sastojci

Kore (2 kom):

3jgeta

5 kaSikaSecerakristala
5 kaSikakokosa

3 kasikekakaa

5 kaSikabrasna

5 kasikakiselog mlieka

3 kasikeulja

1 kesicapraska za pecivo

Fil zuti:

* Sjga

3 dlkiselog mlieka
250 gSecera kristala

1 kesicavanilin Secera
5 kasikabrasna

250 gmargarina

Fil beli:

e 0,5 dlkisele pavlake
e 100 g3laga
e 0,4 dlvode



UkraSavanje:

e 200 gslaga
e 0,8 dlvode obicne

Priprema

U posudi sa duplim dnom umuititi varjacom jaja, brasno, Secer i vanilin Secer, padodati kiselo mleko. Skuvati fil
na pari oko 10-15 minuta na umerenoj temperaturi. Ostaviti da se ohladi, uz povremeno meSanje.

Dok sefil hladi, ispeci 2 kore: umutiti cvrst sneg od 3 belancai ostaviti sa strane.

Izmutiti 3 Zumanca sa 5 kaSika Secera, 5 kaSika kokosovog bradna, 3 kaSike kakaa, 5 kadika brasna, 5 kaSika
kiselog mleka, 3 kasike uljai kesicom praska za pecivo. U izmucenu masu izruciti sneg od belanacai pazljivo
izjednaciti masu varjacom, samo da se gedini.

Masu za koru izruciti u podmazan i brasnom posut pleh (dim. 35x25 cm) i peci 15 minutana 180 C.
Isti postupak i sastav namirnica ponoviti i zadrugu koru.

Penasto umutiti margarin i u njega dodavati ohladjen fil, da se sve sedini.

Umuititi Slag sa obicnom vodom i pri kraju mucenja dodati kiselu pavlaku.

Koru premazati polovinom zutog fila, preko njega naneti polovinu Slaga, staviti drugu koru, pa naneti preostali
2uti i beli fil.

Za ukraSavanje torte odozgo i okolo umutiti cvrst Slag sa obicnom vodom.

Pripremiti dan ranijei ostaviti tortu da odstoji. Seci na Snite.

Savet



