Kokos - cokos torta

Potrebni sastojci:
Biskvit za rolat:

- 3 jaja (M veli¢ina),

- 120 g Secera,

- 60 ml jogurta (tenog, sobne temp.),
- 60 ml ulja,

- 80 g glatkog brasna

- 5 g praska za pecivo Dr. Oetker,

- 12 g (1 kaSika) kakaoa Dr. Oetker

Kokos fil:

- 8 dI punomasnog mlijeka,

- 1 vrecica (80 g) special pudinga,
kokos okus Dr. Oetker,

- 100 g Secera,

- 120 g maslaca,

- 50 g kokos ljuspica

Cokoladni fil:

- 200 g mlijene ¢okolade,

- 100 g Cokolade za kuhanje,

- 270 ml slatkog vrhnja (bijno),

- 150 g mascarpone sira ili mlije¢nog
namaza (sobne temperature)

lzrada:

Kokos fil:

Prvo pripremiti kokos fil....Zagrijati 7 dl mlijeka, a preostalih 1dl mlijeka
pomijeSati sa pudingom i Secerom i promijeSati da nema grudvica. U
vrucem mlijeku zakuhati puding uz stalno mijeSanje dok se smjesa ne
zgusne. Smaknuti sa Sporeta, povrsinu fila prekriti prozirnom folijom i
ostaviti na hladenje. U ohladen fil dodati komadi¢e maslaca sobne
temperature i izmiksati do glatke teksture bez grudvica. Odvojiti 170 g
fila (premaz za rolat), a u ostatak smjese dodati 50 g kokos ljuspica i
promijeSati. *Dok se kokos fil hladi pripremiti cokoladni ganas...

Biskvit:

Odvoijiti bjelanjke od Zumanjaka. U bjelanjke dodati prstohvat soli i
izmiksati u ¢vrst Saum. Zatim izmiksati i Zumanjke sa Se¢erom dok ne
posvijetle pa dodati jogurt i ulje i promijeSati. Prosijati braSnaste
sastojke u smjesu sa zumancima, promijeSati. Na kraju dodati i
umucene bjelanjke i izmijeSati rucno, silikonskom Spatulom, lagano
prevréuci smjesu. Smjesu rasporediti u pleh 32x25 cm obloZzenom pek
papirom. Peci u prethodno zagrijanoj rerni na 150°C 15 min i jo$ oko 7-
8 min na 170°C (duZinu pecenja i temperaturu prilagodite vasoj rerni).
Pecen biskvit ostaviti da odmori 3-4 minuta prije motanja, a zatim ga
preokranuti na jos jedan list pek papira tako da papir na kome se pekao
dode sa gornje strane. PaZljivo odvojiti taj pek papir od biskvita, a zatim
sve zajedno urolati i ostaviti da se ohladi. Ohladen biskvit premazati sa
170 g kokos fila i pazljivo urolati tako da duZina rolata bude duZa
stranica rolata. Prebaciti u zamrziva¢ na oko 30-40 minuta kako bi se
stegnuo, a zatim izrezati na komade debljine cca 1 cm.

Cokoladhi fil:

Ganas: Cokolade izlomiti u odgovarajuéu $erpu i preliti slatkim vrhnjem.
Zagrijavati na umjerenoj temperaturi uz mijeSanje dok se sva ¢okolada
ne otopi. Smaknuti smjesu sa Sporeta i ostaviti da se prohladi. U
prohladen (joS tekuci) Cokoladni gana$ dodati 150 g mascarpone sira
(ili mlije€nog namaza) sobne temperature i promijeSati silikonskom
Spatulom dok se sir potpuno ne umijeSa u ganas.

Na podlogu za tortu staviti pomjerljivi obru¢ za torte d=20 cm i obloZiti
ga acetatnom folijom ili pek papirom. Uz obod obru¢a rasporediti
komade rolata, a zatim i po dnu. Preko rasporediti kokos fil tako da
prede preko rolata po obodu (sredina ¢e biti malo udubljena). Preko fila
na sredini rasporediti ostatak komada rolata, a zatim i ¢okoladni fil
(pogledati slike pripreme). Prije serviranja rashladiti oko 6 h u frizideru.
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