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KOK0SOV0-COKOLADOVY
KOLACIK

0D COOLINARLSK, NAPSALA MIZU

Na pripravu kokosovo-c¢okoladového kolac¢a budete potrebovat:

175 g hladkej muky, 185 g praskového cukru, 30 g kakaa, 2 lyzi¢ky sody, Stipku soli, 100 ml espressa, 213
ml kokosového oleja, 100 ml cmaru, 2 erstvé vajcia

Na pripravu krému:

150 g kokosového mlieka, 50 ml slahackovej smotany, 500 g mascarpone, 50 g praskového cukru

A TAKTO NA TO:

Raru predhrejte na 160 stupnov. Do jednej misy nasypte vsetky sypké suroviny, nadrobno nasekanu cokolddu,
preosiatu muku, sodu, praskovy cukor, kakao, a dobre premiesajte. V druhej mise metlickou vyslahajte espresso,
rozpusteny kokosovy olej, cmar a vajcia. Kava a olej nesmu byt horuce. Do tejto zmesi pridajte sypkd zmes a vareskou
dobre premiesajte. Cesto rozdel'te na dva plechy s rozmerom 35 x 23 cm vylozené papierom na pecenie. Pecte priblizne
10 minuta po upeceninechajte vychladnut na mriezke.

Vo velkej nadobe ru¢nym mixérom rozmiesajte mascarpone s praskovym cukrom, nakoniec pridajte kokosové mlieko a
smotanu.Ja som pouzila asi polovicu plechovky, ale pokojne pridajte viac.

Cestorozdelte na dverovnakeé ¢asti, tzn.ze vdm vznikni 4 cestd s rozmerom 17,5 x 23 cm. Tie ukladajte striedavo na seba
a potierajte kokosovym krémom. Nakoniec dozdobte zvyskom krému, strdhanym kokosom, alebo cokolddou.
Kokosovo-¢okoladovy kolacik.
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