Kapri sa kokosom i kupinama

tezina: srednje

za: 12 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Kora:

5 belanaca

200 gSecera

3 kasikebrasna

100 gkokosa

1/2 kesicepraska za pecivo
2 dimleka

Fil sa kupinama:

500 gkupina

3 kaSikeSecera

2 kesicepudinga od malina
1 kesicazelatina

300 mlvode

Zuti fil:

¢ 5Zzumanaca

1 kesicapudinga od vanile
2 kaSikegustina

6 dimleka

6 kaSika Secera

150 gmargarina



| jos:.
¢ 100 gcokolade

e 250 gslag
e 2 dimineranevode

Priprema

Belancaizlupamo u cvrst Sam sa Secerom dodamo kokokos brasno i prasak za pecivo laganim pokretima
meSano da se smesa giedini sipamo u kalup oblozen pek papirom. Peceno na 180C oko 20 minuta. Pecenu koru
izbockamo cackalicom i vrucu koru prelije o vrucim mlekom. Ostavimo da se prohladi.

Kupine pospemo sa Secerom i nalijemo 2 dl vode i stavimo da se kuva u preostalo mleko razmutimo puding od
malina, a Zzelatin stavimo sa 2 kaSike vode da nabubri. Kada kupine provere prelije o razmucenim puding on i uz
meSanje kuvano dok se zgusne sklonio sa vatre i umeSamo nabaubreli zelatin. Vreo fil sipamo preko ohladjene
kore.

Zumanca penasto izmeSano sa $ecerom dodamo puding i gustin i nalijemo 2 di mleka pome3ano da nestanu
grudvice preostalo mleko smo stavili da se kuvai kad provri ukuvamo puding. Ostavimo da se ohladi i miksamo
samargarinom. Fil premaZe o prego stegnutog fila od kupina.

Otopi 0 cokoladu na pari i premazemo preko zutog fila.

Slag izmutimo sa mineralnom vodom i premaZemo tortu dekorisemo po Zelji.

Savet

Umesto kupina mogu se koristiti malineili jagode.



