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Aurora

koriste¢i KOKOS MIX / MELLA WHIP /
BELU KREMU / KOKOS PASTU

Biskuvit:

KOKOS MIX 3,000 kg
Jaja 0,360 kg
Voda 1,200 kg
Ukupna masa: 4,560 kg
Vreme zamesa: 3-4 min

Temperatura pecenja: 180 °C

Vreme pecenja: 20 minuta

Krem:

MELLA WHIP 1,250 kg
BELA KREMA 0,630 kg
KOKOS PASTA 0,150 kg
Voda 0,940 kg
Ukupna masa: 2,970 kg
Preliv:

MELLA CHOKO WHITE 0,400 kg
MELLA WHIP 0,200 kg
Uputstvo za rad: Ispe€emo tri podloge od kokos mixa i ohladimo ih. BELU KREMU

umutimo sa MELLA WHIP slatkom pavlakom i vodom i dodamo
KOKOS PASTU. Gotovom kremom nafilujemo ohladene korice.
Ohladenu tortu prelijemo ganasom od MELLA WHIP slatke pavilake i
MELLA CHOKO WHITE ¢okoladom. Ukrasiti po Zelji.
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