Potrebujete:

60 g Cokolada horka 50%
259 cukor praskovy

60 g Palmarin

3 ks vajcia

60 g cukor krystalovy
609 muka polohruba
300g kokos struhany

220 g cukor praskovy
2,5dl rum

100 g hrozienka

100 g smotana na Slahanie 33%
509 maslo

509 Helia

60 g Cokolada horka

20¢g kakao

150 ¢ Cokolady

509 Cera

Kokosovd pochiitka

Urobte si kol&Cik ako robia profesiondlky. Recept
od Jozky Zaukolcovej. VyskuSajte, urcite vam
bude chutit.

Postup:

Kakaovy korpus: bielka a krystalovy cukor
vy$rahame. Zitky vymie$ame s pragkovym
cukrom. Cokoladu a Palmarin rozpustime.
Bielkovy sneh a Zitkov(i penu spolu zlahka
zmieSame, pridame Cokolddu s Palmarinom a
polohrubl muku. Rozotrieme na plech pokryty
papierom. Pri teplote 180°C upecieme,
priblizne 15 min. Po vychladnuti potrieme
malinovym dZemom, rozotrieme kokosovu
népli, nechame stuhnat’. Rozotrieme
¢okoladovu napln a opat nechame stuhnat’. Po
stuhnuti polejeme Cokoladou pokrajame a
vhodne dozdobime.

Kokosova napln - Postup — hrozienka zalejeme
rumom, nechame napucat’. Cukor preosejeme,
priddme kokos, zmieSame spolu s hrozienkami
namocenymi v rume rozotrieme na plat potrety
malinovym dZzemom.

Cokoladovy krém: smotanu prevarime,
priddme ¢okoladu, kakao a nechame
vychladnut'. Roz&lahame a pridame zmaknuté
maslo a Heliu. VymieS8ame hladky krém.

Copyright (c) 2024 PALMA a.s.


http://www.najpecenie.sk/

“lgjLecenie

Dokonc€ime tak, Zze na vrch nalejeme ¢okoladu
,Q rozpustenu v Cere.

Celkovy &as pripravy: 180 min.

Cas pecenia: 15 min.
Teplota pecenia: 180 °C
Narocnost’ pripravy: tazsie
Pocet porcii: -
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