


Když sedíte celý den nad řezy 
písma, občas dostanete chuť 
upéct si i řezy kokosové. Žádné 
dietní, ale hodně sladké s 
poctivou čokoládou nahoře. 



Skládají se ze tří vrstev: lehkého 
vláčného piškotu, sladké 
kokosové nádivky a čokoládové 
polevy. Konečně něco 
zajímavého ke čtení, že?



Jdeme na to.
 

Spodní vrstva

vejce 5 ks


mouka pšeničná hladká 220 g


krupicový cukr 125 g


kakao holandského typu 40 g


kypřicí prášek do pečiva 5 g
 

Nejdřív upečte piškot neboli spodní vrstvu. 

TIP: Pokud se vám nechce péct, rozdrťte sušenky s máslem jako na cheesecake.



Z bílků ušlehejte tuhý sníh, přidejte 125 g cukru a žloutky a dále šlehejte. Smíchejte mouku, kakao  
a prášek do pečiva a stěrkou jemně zapracujte do vaječné hmoty. Těsto nalijte na plech vyložený 
pečicím papírem a pečte v troubě vyhřáté na 170 °C asi 30 minut. Nechte vychladnout.
 

Kokosová nádivka

mléko 500 ml


krupicový cukr 125 g


kokos strouhaný 250 g


vanilkový cukr 16 g


máslo 200 g
 

Poleva

mléčná čokoláda 100 g


tmavá čokoláda 100 g


máslo 125 g


kokos plátky


nebo lehce pražený strouhaný 

kokos – na posypání
 

01


Připravte kokosovou nádivku. Mléko svařte se zbytkem cukru a vanilkovým cukrem, poté do něj 
přidejte kokos. Vařte, dokud hmota nezhoustne (cca 20 minut). Do horké hmoty přidejte 200 g 
másla a promíchejte, aby se máslo rozpustilo. Kokosovou hmotu nechte vychladnout a 
rozprostřete na piškot.
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Čokoládová poleva: Nalámejte čokoládu, přidejte 125 g másla a nechte rozpustit nad vodní lázní. 
Míchejte, dokud se vše nespojí. Dort přelijte polevou, posypejte kokosovými lupínky nebo 
opraženým strouhaným kokosem a dejte na 2–3 hodiny do lednice.
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