Kokosov san torta

tezina: tesko

za: 15 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zal koru:

6belanaca

200 gSecera

200 gkokosa

3 keSikebrasna

1/2 kesicepraska za pecivo
1limun

Zall koru:

6belanaca

200 gSecera

200 gmlevenih oraha

50 gcokolade

4 kaSkebrasna

1/2 kesicepraska za pecivo
2 kasikeulja



Zafil:

e 127umanaca

200 gSecera
3dimleka
1puding od vanile
300 gmargarina
1zelatin

Priprema

Zaprvu koru izmiksati belancai Secer u cvrst sneg, dodati kokos, brasno pomeSano sa praSkom za pecivo i sok
od limuna. Testo lagano peci da dobije zutu boju. Jasam na 100 C i svako malo orvaralarernu da proverim bojul.

Zadrugu koru belanca, Secer i ulje izmiksati u cvrstu smesu, dodati orahe, otopljenu cokoladu i brasno
pomeSano sa praskom za pecivo. Peci redovno - to kazem jer moja rerna pece malo jace nego druge.
Proveravam sa cackalicom dali je gotova.

Natopiti Zelatin u vodu po upustvu sakesicei ostaviti da nabubri. Secer i Zumanca dobro izmiksati, umeSati
puding od vanile i ukuvati u mleku. Skinuti sa Sporeta, pomesati zelatin u vric fil da se lagano rastopi. Omeksali
margarin penasto umutiti i pomesati sa filom, dobro gediniti da krema bude glatka.

Belo testo premazati sa polafilapa staviti smedju koru i drugu polovinu fila. Ukrasiti kokosom.... Ostalo mi je
filadai oko torte je premazem i ukrasila sam je dodatno sa cokoladnim mrvicama, bonbonicama.

Savet

TortajeizdaSnai zasitna. Slobodno mogu da se seku manja parad. 1zabrala sam okruglu tepsiju za oblik kora. |
prenoilaje u frizideru, mada nije potrebno toliko dugo da stoji.



