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Kokos kolacici
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Potrebni sastojci za cca 45 kolacic¢a
d=4cm, vrijeme pripreme 1h min

-2 dl vode

-230 g Secera

-2 vrecice Dr.Oetker vanilin Secera
-250 g maslaca

-400 g mlijeka u prahu

-180 g kokosovog brasna (ljuspica)

Fil:

-3 dI punomasnog mlijeka

-1 vrecica Dr. Oetker Original pudinga sa
okusom slatkog vrhnja

-60 g Secera

-100 g kokos mlijeénog krema (namaza)

-peceni liednjaci
Cokoladni ganache:
-200 g bijele Cokolade
-60 ml slatkog vrhnja

Jos potrebno:
-kokos za valjanje kolacica

Izrada:

U odgovarajucoj Serpi zagrijavati vodu i Secer na jacoj temperaturi. Kad prokuha
promijesati, smanijiti temperaturu na srednju vrijednost i lagano kuhati oko 3 min.
Dodati maslac i kad se potpuno otopi dodati mlijeko u prahu i promijeSati
mikserom da se dobije jednoliCna smjesa bez grudvica. Dodati kokos i mijeSati jos
oko 1 min na srednjoj vatri. Smaknuti sa Sporeta, prekriti povr§inu smjese
prozirnom folijom i ostaviti na hladenje (nakon pocetnog hladenja na sobnoj
temperaturi smjesu moZzeti ohladiti i u zamrzivacu kako bi ubrzali proces).

Dok se smjesa hladi napraviti fil... Od ukupne koli¢ine mlijeka odvojiti 1dl hladnog
mlijeka i pomijeSati sa pudingom i Seerom u smjesu bez grudvica. Ostatak
mlijeka zagrijavati i kad prokuha zakuhati puding uz stalno mijeSanje. Smaknuti
sa Sporeta i nakon nekoliko minuta hladenja dodati kokos krem i dobro promijesati
smjesu. Prebaciti u poslasti¢arsku plasticnu vrecicu.

Kad se smjesa za kolacice potpuno ohladila u jedan tanjir sipati kokosovo brasno
i na njemu formirati korpice od po 259 smjese, a pomo¢u okruglog metalnog
kalupa d=4cm (pogledati slike pripreme, za formiranje otvora u kolaci¢ima koristiti
malu bocicu Dr.Oetker aroma, a bocicu obloZiti prozirmom folijom). Koladice
pazljivo izvaditi iz kalupa, a po potrebi ih dodatno oblikovati. Korpice uvaljati u
kokos, a zatim ih puniti pripremljenim puding filom (ostaviti malo slobodnog
prostora i za Cokoladni ganache). U svaku korpicu u sredinu fila utisnuti i po 1
lieSnjak.

Ganache: Bijelu ¢okoladu i slatko vrhnje otopiti na srednjoj temperaturi uz stalno
mijeSanje, a zatim prebaciti u plasti¢nu dresir vre¢icu. Odrezati vrh i ravnomjerno
nanijeti na svaki kolaci¢ kao zavrsni sloj.

Napomena: Cvrstoéa kolaca zavisi od mlijeka u prahu koje se koristi, kao i kokosa.
Sa ovim koli¢inama kolac nije previSe suh i tvrd niti premekan, $to zna predstavljati
problem ako se koristi neprovjereno mlijeko u prahu.

Prijatno!
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