Kokos kolac (13)

tezina: srednje
za: 6 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakoru:

djgeta

200 gSecera

1/2 kesicepraska za pecivo
4 kasikehladne vode

2 kasicicekakaoa

125 gbrasna

Zafil:

¢ 400 mimleka

3 kaSikeSecera

5 kaSikabrasna
125 gmargarina
50 gSecera u prahu

Zavaljanje:

e po potrebikokos

Zaglazuru:

¢ 100 gcokolade
e 2 kaSkeulja



e 2 kaskevode
o 2 kaSkeSecera
¢ velicina orahamargarin

Priprema

Zakoru: U odgovarajucoj posudi mikserom umutiti Zumanca sa Secerom, dodati hladnu vodu, izmiksati te
iskljuciti mikser. UmeSati bradno pomeSano sa praskom za pecivo, dodati kakao i sve lagano promeSati kako bi
se svi sastojci gedinili. Posebno, mikserom umutiti Sne od belanaca te dodati u smesu sa zumancimai lagano
gediniti kaSikom (ili varjacom). Smesu uliti u nauljen i braSnom posut pleh (srednje velicine) i peci na 180
stepeni oko 25 minuta. Zafil: U Serpu usuti 300 ml mlekai staviti navatru da provri. Posebno, u 100 ml
hladnog mleka razmuititi Secer i bradno te ukuvati u vrijuce mleko. Ostaviti da se ohladi. Margarin penasto
umutiti sa Secerom u prahu, dodati ohlaen fil te dobro umutiti mikserom.

Ohlaenu koru iseci nakocke. Svaku kocku preseci na pola
Na jedan deo nanet fil.

Preklopiti drugim delom.

Fil naneti i sa strane, svuda (oko cele kocke).

Uvaljati u kokos.

Zaglazuru: U Serpu staviti cokoladu, Secer, ulje, vodu i margarin te staviti na vatru, meSati dok se svi sastojci ne
gedine. Na svaku kocku naneti glazuru. Ostaviti da se stegne te posluZiti.

Savet

Drage kuvarice, verujem da ste prepoznale recept za "Ruske kape" ali, dane bi otpala kora prilikom vaenja
okruglom modiom (ili aSom) iseem kocke i tako iskoristim celu koru. Okrugleili kockaste-jednako su ukusne
jer im glazuru pravim iskljuivo sa Menaz okoladom-i svaki put uspe.



