oko torta sa kokos filom

tezina: srednje
za 10 osoba

vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Kora:

4 kaSkebrasna

8 kasSikaSecera

4 kaSikemleka

djgeta

1 kaSikapraska za pecivo
2 kasikekakao praha

Tamni fil:

¢ 200 midlatke pavlake
e 200 gcokolade

Beli fil:

e 2 kesicepudingaod vanile
800 mimleka

6 kaSikasecera

50 gmargarina

100 gkokosa

Preliv za koru:

e 150 mimleka



¢ 1 kaskakakao praha

Dekoracija:

[ ) élag
e mleko

Priprema

Kora: umutiti belanca penasto sa Secerom pa dodati ostale sastojke, brasno, zumanca, mleko, kakao i prasak za
pecivo. Smesu sipati u okrugli plehi staviti da se pece. Ispecenu koru podeliti na dve.

Skuvati slatku pavlaku, ali dane provri, dodati cokoladu, otopiti jei ostaviti fil da se hladi.

Zabeli fil skuvati dva pudinga po uputstvu sakesice i dodati kokos, umesati ga varjacom. Kad se fil prohladi,
umutiti margarin.

Slagati koru, poprskati je prelivom od mlekai kakao praha prethodno skuvanog. Zatim staviti tamni fil, u koji ja
umutim malo margarina da se stegne, ali ne mora ako tortu filujete u kalupu, stegnuce se. Zatim kora, preliv od
mleka pabeli fil i nakraju dekorisite Slagom koji ste pripremili prema upustvu sa kesice.

Savet

U originalu je ova recept samo sa tamnim okoladnim filom, dupla mera, ali meni se prijeo kokos, pa sam
eksperimentisala. Kora je sunerastai sona, akad se ohladi, tortaje kao sladoled :-)



