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Suroviny

Porce: 8

- cukr krupice 100 g

- vanilkovy cukr 1 balicek
- kakao 1 1zice

- suSeny kokos 50 g

- mléko 3 dl

- polohruba mouka 70 g
- olej 2 1zice

- suSenky koka 1 baleni
- pudink 1 baleni

- Slehacka 250 ml

- vejce 2 ks

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 8

Postup:

Zloutky si vyslehdme s cukrem do pény, piiddme vodu, olej, mouku s kyptidlem a kakao. Vée fadné
promichame a nakonec vmichame i tuhy snih z bilkl. Tésto nalijeme do vymazané a kokosem
vysypané formy. PeCeme v predehraté troubé cca 20 minut - vyzkousime Spejli.

Hotovy korpus nechame vychladit, pak prokrojime. Z 3 dl studeného mléka a pudinku bez
vareni(Créme Olé, Dr.Oetker) vySlehdme krém, kterym namazeme spodni vrstvu korpusu, druhou
casti korpusu priklopime. Ze smetany, vanilkového cukru a ztuzovace uslehame Slehacku, kterou
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potreme druhou cast korpusu, uhladime. Povrch dortu posypeme rozdrcenymi Koka susenkami a
nechame vychladit.

*Koka susSenky muzeme naskladat i na vrstvu pudinku a az pak priklopit druhou ¢asti korpusu.
*Misto pudinku bez vareni muzeme pouzit klasicky kokosovy pudink (4 dl mléka + pudink = uvarit).
Nemusime ani ¢ekat na jeho vychladnuti a teply ho nalijeme na korpus.



