oko-kokos fantazija

tezina: lako

za: 25 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zakoru:

12 belanaca

12 kaSikesecera

2 kaSikebrasna

200 gkokosovog brasna
2 kaSikakakoa

Zafil:

e 127umanaca

100 gSecera

200 g cokolade za kuvanje
100 gmaslaca

200 gmargarina

Zadekoraciju:

¢ 100 g cokolade za kuvanje
e 2 kesicekrem Slaga
e po potrebitoping od narandze

Priprema

Kora: Umuititi belanaca sa Secerom. Kad smesa postane kao 3ne dodati kokos, kakao i bradno. Spatulom



izmeSati. Smesu izliti u veci pleh i ispeci koru na 180 C oko 20 minuta. Koru podeliti na dva dela da se dobuju
dve kore. Fil: Zumanca dobro umutiti sa Secerom, sipati u Serpu i kuvati na pari (od kad se smesa zagreje) oko
20 minuta uz neprestano mesanje. Kad varjaca pocne da ostavljatrag po dnu Serpe, dodati cokoladu nakockice
meSati da se otopi. Maslac i margarin umutiti, zatum dodavati dobro ohladjenom filu i umutiti mikserom.
Filovanje: Natacni staviti prvu koru i premazati filom. Preko staviti drugu koru pa ostatak fila. Lepo izravnati
tortu i staviti u fiZideru. Dekoracija: okoladu otopiti zatim preliti tortu. Slag umutiti po uputstvu sa kesice
dekorisati tortu. Prelitu satopingom od narandze.Ostaviti tortu da se stegne u friZzideru. Seci na parcad i
posluZiti! Prijatno!

Savet



