http://magyreuontas.blogspot.ca/2012/09/blog-post_9.html#.UfWR2o1wp8E
Υλικά
1 κούπα αλεύρι
1 κούπα ζάχαρη
5 αβγά
1 baking powder
2 βανίλιες
2 κ.σ. νερό

για την κρέμα
2 1/2 λίτρα γάλα
1 1/4 κούπας κορν φλάουρ
3 κούπες ζάχαρη
5 κροκάδια
2-3 βανίλιες

για την επικάλυψη 
200 γρ.εβαπορέ αδιάλυτο
200 γρ. κουβερτούρα

Εκτέλεση
Βάζουμε σε μπολ όλα τα υλικά για τη βάση και τα χτυπάμε με το μίξερ στη δυνατή ταχύτητα για περίπου 4 λεπτά.
Αδειάζουμε το περιεχόμενο του μπολ σε καλά βουτυρωμένο ταψί με διαστάσεις 40x35 εκ.
Ψήνουμε σε καλά προθερμασμένο φούρνο στους 175 βαθμούς C με αντιστάσεις πάνω-κάτω για ακριβώς 15 λεπτά. Βγάζουμε από το φούρνο και αφήνουμε να κρυώσει.
Στο μεταξύ ετοιμάζουμε την κρέμα.
Βάζουμε σε μεγάλη κατσαρόλα όλα τα υλικά και ανακατεύουμε επάνω
σε μέτρια φωτιά μέχρι να πήξει και να γίνει μια λεία κρέμα.
Την αδειάζουμε πάνω στην κρύα βάση. Αφήνουμε και πάλι να κρυώσει εντελώς.
Τέλος,λιώνουμε σε μπεν μαρί το εβαπορέ με τη σοκολάτα και στρώνουμε
το μείγμα πάνω στην κρύα κρέμα.
Αφήνουμε το γλυκό να κρυώσει και βάζουμε στο ψυγείο.


http://www.homefood.gr/recipes/recipe.asp?cat=12&id=2635
Υλικά για περίπου 20 μικρά κοκ
 
	Για τη βάση:
150 γρ. ζάχαρη
1 αυγό και 5 χωριστά οι κρόκοι από τα ασπράδια
120 γρ. αλεύρι
60 γρ. κορν φλάουρ
 
Για τη γέµιση:
300 γρ. φρέσκο γάλα
200 γρ. κρέµα γάλακτος, 35% λιπαρά
1 λοβός βανίλιας, σχισµένος κάθετα στη µέση, ή 1 βανιλίνη
100 γρ. ζάχαρη
40 γρ. κορν φλάουρ
1 αυγό
κρόκοι από 3 αυγά

Για τη βάση:
150 γρ. ζάχαρη
1 αυγό και 5 χωριστά οι κρόκοι από τα ασπράδια
120 γρ. αλεύρι
60 γρ. κορν φλάουρ
	 Για τη γέµιση:
300 γρ. φρέσκο γάλα
200 γρ. κρέµα γάλακτος, 35% λιπαρά
1 λοβός βανίλιας, σχισµένος κάθετα στη µέση, ή 1 βανιλίνη
100 γρ. ζάχαρη
40 γρ. κορν φλάουρ
1 αυγό
κρόκοι από 3 αυγά
 
Για το σιρόπι:
180 γρ. νερό
180 γρ. ζάχαρη
χυµός από ½ λεµόνι

Για τη σοκολάτα:
280 γρ. σοκολάτα κουβερτούρα 55%, τεµαχισµένη
250 γρ. κρέµα γάλακτος, 35% λιπαρά
1 κ.γ. µέλι



 
Εκτέλεση
Βάση: Χτυπάµε τα 100 γρ. της ζάχαρης µε τους κρόκους και το αυγό για περίπου 10-15 λεπτά, έως ότου ασπρίσουν. Χτυπάµε την υπόλοιπη ζάχαρη µε τα ασπράδια σε µαρέγκα. Αδειάζουµε τη µισή µαρέγκα στο µείγµα των κρόκων και ανακατεύουµε απαλά, ρίχνοντας σιγά σιγά το αλεύρι µε το κορν φλάουρ. Προσθέτουµε την υπόλοιπη µαρέγκα και οµογενοποιούµε. Απλώνουµε στο ταψί µία λαδόκολλα και προθερµαίνουµε τον φούρνο στους 200οC. Γεµίζουµε µε το µείγµα ένα ίσιο κορνέ, δηµιουργούµε µικρούς δίσκους και τους ψήνουµε για 12-15 λεπτά έως ότου πάρουν χρυσαφί χρώµα.
 
Γέµιση: Σε κατσαρόλα ζεσταίνουµε το γάλα, τη βανίλια και την κρέµα γάλακτος. Σε ένα µπολ ανακατεύουµε τη ζάχαρη, το κορν φλάουρ και τα αυγά. Μόλις πάρει βράση το γάλα µε την κρέµα ρίχνουµε λίγο στο µείγµα των αυγών και ανακατεύουµε να πάρει τη θερµοκρασία του. Το αδειάζουµε στο υπόλοιπο γάλα και συνεχίζουµε το ανακάτεµα έως ότου η κρέµα αρχίσει να κοχλάζει. Αποσύρουµε από τη φωτιά και την απλώνουµε σε ένα ταψί για να κρυώσει, σκεπάζοντάς τη µε µεµβράνη ώστε να µην πιάσει κρούστα. Μόλις κρυώσει, τη χτυπάµε µε το σύρµα ή στο µίξερ για να γίνει λεία. Βάζουµε λίγη κρέµα σε µία βάση του κοκ και κλείνουµε µε µία δεύτερη.
 
Σιρόπι: Βράζουµε τη ζάχαρη µε το νερό και τον χυµό λεµονιού για 2 λεπτά από τη στιγµή που θα αρχίσει να κοχλάζει. Μόλις κρυώσει ελαφρώς, βουτάµε τη µία πλευρά των ήδη γεµισµένων κοκ.
 
Σοκολάτα: Σε µια κατσαρόλα ζεσταίνουµε την κρέµα γάλακτος. Μόλις βράσει τη ρίχνουµε στη σοκολάτα και στο µέλι και οµογενοποιούµε. Μόλις κρυώσει, βουτάµε τα κοκ από τη σιροπιασµένη πλευρά.


http://syntages.matia.gr/%CE%B3%CE%BB%CF%85%CE%BA%CE%AC/%CE%B4%CE%B9%CE%AC%CF%86%CE%BF%CF%81%CE%B1-%CE%B3%CE%BB%CF%85%CE%BA%CE%AC/%CE%BA%CF%89%CE%BA-%CF%84%CE%B7%CF%82-%CE%B2%CE%BF%CF%8D%CE%BB%CE%B1%CF%82.html
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http://www.sintagespareas.gr/sintages/to-kok-tis-petheras.html
Τι χρειαζόμαστε:
Παντεσπάνι:
· 5 αβγά
· 1 φακελάκι μπέικιν
· 1 νεροπότηρο αλεύρι
· 1 νεροπότηρο ζάχαρη
· 2 κουταλιές της σούπας νερό
· 2 βανίλιες
Κρέμα:
· 4 νεροπότηρα γάλα
· 1 νεροπότηρο ζάχαρη
· 3 κουταλιές της σούπας κορν φλάουρ
· 4 κουταλιές της σούπας αλεύρι
· 3 κουταλιές της σούπας βούτυρο
· 2 βανίλιες
Επικάλυψη:
· 2 κουβερτούρες των 125 γρ.
· 1 κρέμα γάλακτος 250 ml

Πώς το κάνουμε:
Παντεσπάνι:
1. Χτυπάμε αβγά και ζάχαρη.
2. Προσθέτουμε το νερό και τέλος όλα τα στερεά.
3. Το βάζουμε στο ταψί του φούρνου το μεγάλο.
4. Ψήνουμε στους 175.
Κρέμα:
1. Βράζουμε το γάλα, την ζάχαρη και το βούτυρο.
2. Ανακατεύουμε τα στερεά και τα προσθέτουμε.
3. Ανακατεύουμε συνεχώς, μόλις πήξει κατεβάζουμε από την φωτιά και την ρίχνουμε στο παντεσπάνι που έχει κρυώσει.
4. Μόλις κρυώσει και η κρέμα καλά, λιώνουμε την κουβερτούρα με την κρέμα γάλακτος και ρίχνουμε από πάνω.
Λίγα μυστικά ακόμα
Κρύο παντεσπάνι, ζεστή κρέμα. Κρύα κρέμα, ζεστή επικάλυψη. Όπου βούτυρο χρησιμοποιώ μαργαρίνη.


http://www.womenonly.gr/article.asp?catid=13764&subid=2&pubid=2861699

Τι έχουμε:

Για τα κοκάκια:
· 5 αβγά
· 3/4 φλιτζ. ζάχαρη
· 1 1/2 φλιτζ. αλεύρι
· 1 βανίλια
· βιτάμ για άλειμμα
· 1 λαδόκολλα

Για τη γέμιση:
· 1 φλιτζ. γάλα
· 3 κρόκοι αβγών
· 1/2 φλιτζ. ζάχαρη
· 1/4 φλιτζ. αλεύρι

Για το γλάσο:
· 140 γραμ. κουβερτούρα
· 70 γραμ. βιτάμ
· 1/4 φλιτζ. νερό

Για το γαρνίρισμα:
· λευκή σοκολάτα

Τι κάνουμε:
Χωρίζουμε τους κρόκους των αβγών από τα ασπράδια, βάζουμε τους κρόκους σε ένα μπολ και ρίχνουμε τα ασπράδια στον κάδο του μίξερ.
Αρχίζουμε να χτυπάμε τα ασπράδια στη γρήγορη ταχύτητα, ρίχνουμε τη ζάχαρη σιγά σιγά και χτυπάμε, μέχρι να γίνουν τα ασπράδια μια σφιχτή μαρέγκα. Κατόπιν αδειάζουμε τη μαρέγκα σε ένα μεγάλο μπολ. Προθερμαίνουμε τον φούρνο στους 180οC. Χτυπάμε τους κρόκους με το αναδευτήρι και τους ρίχνουμε, μαζί με το αλεύρι και τη βανίλια στο μπολ με τη μαρέγκα. Ανακατεύουμε απαλά με τα χέρια μας, με κινήσεις από κάτω προς τα επάνω, έως ότου γίνουν τα υλικά ένα ομοιογενές μείγμα. Στρώνουμε σε ένα ταψί μια λαδόκολλα και την αλείφουμε με βιτάμ. Αδειάζουμε το μείγμα μέσα σε μια σακούλα ζαχαροπλαστικής με χοντρό κορνέ και κάνουμε με το μείγμα ροζέτες επάνω στη λαδόκολλα. Κατόπιν βάζουμε το ταψί στο φούρνο και ψήνουμε για περίπου 12 λεπτά, έως ότου η ζύμη αρχίσει να χρυσίζει.
Εν τω μεταξύ ετοιμάζουμε την κρέμα:
Ρίχνουμε το γάλα σε ένα κατσαρολάκι, μέχρι να αρχίσει να βράζει. Βάζουμε σε ένα μπολ τη ζάχαρη με τους κρόκους και τα χτυπάμε καλά με το αναδευτήρι, έως ότου ασπρίσει το μείγμα. Κατόπιν προσθέτουμε λίγο λίγο το αλεύρι, ανακατεύουμε καλά και μόλις τα υλικά ομογενοποιηθούν, ρίχνουμε σιγά σιγά το γάλα και ανακατεύουμε. Μεταφέρουμε το μείγμα σε μια κατσαρόλα και το αφήνουμε να σιγοβράσει, ανακατεύοντας συνεχώς, έως ότου δέσει και γίνει κρέμα και την αφήνουμε να κρυώσει. Μόλις τα κοκάκια ψηθούν, τα βγάζουμε από τον φούρνο, τα ξεκολλάμε από τη λαδόκολλα και στρώνουμε τα μισά σε μια πιατέλα, με την ίσια πλευρά τους προς τα επάνω. Με ένα κουτάλι, αλείφουμε στην επιφάνειά τους μια κουταλιά κρέμας και μετά τα σκεπάζουμε με τα υπόλοιπα κοκάκια.
Οταν ετοιμάσουμε τα κοκάκια, παρασκευάζουμε το γλάσο της σοκολάτας:
Βάζουμε τη σοκολάτα σε μπεν μαρί και μόλις λιώσει, ρίχνουμε το βιτάμ, το νερό και ανακατεύουμε καλά. Στη συνέχεια, βουτάμε την επάνω πλευρά κάθε κοκ μέσα στη ζεστή σοκολάτα και τα αφήνουμε να κρυώσουν. Τελειώνουμε, γαρνίροντας τα κοκάκια με γραμμές λευκής σοκολάτας, που την έχουμε ήδη λιώσει σε μπεν μαρί.
Συμβουλή
Εάν θέλουμε πριν τα βουτήξουμε στη σοκολάτα μπορούμε να τα σιροπιάσουμε!
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YAIK@ yia To navreonav:
5auya
1 nothpi Zaxapn
1 1/2 notfipi akelpt
1 pnéikKiv ndouvTep
1-2 Bavikieg
YA yia TV KpEua:
4 notripia yaAa
1 nothpi Zaxapn
4 kouTaMigg TN goUnag Kopv pAdousp
3 kouTaNig TNG coUnag aAepr
1 kouTaAdki Tou yAukoU ppéako BouTupo

ExTéNeon:

Avakareiouue 6Aa wad T UAKG YIa TO navTEoNaV Kai
wiivouue oToug 180 BaBiiouc yia 20 Aenra.

Kotérw 8 midfoude TNV Kpua (Wmopole va
npooBécoupe &va WIkpo KOUTAKI OpECKIa KpEWa
véhakTo nou Ba Boe Mo giva yeson oTV Kpéua
baq): Bpaloupe To yaka pe T laxapn oe éva
LnwAgkI. Exouus KpaTioa Aiyo ané To yaAa oTo onoio
B1aAUOULE To KOV PAGOUEP e To aNUpL. OTAV gTaCE!
Ge Bpaoud To yaka piXVOULE TO pivua Tou Kopv
@AGOUED KOI GVOKATEGOUE CUVEX®G. 3E 1 - 2 AenTd
Kpeya sivar éroin. TTe NpooBEToULE To BoTUPO Kal
TV Kpéua vaAaKTeC,

H GokoAdTa LEpévTa sival n Mo edkoAn Aden via ano
néve, aMa av Béhoupe Kavoupe &va coxohatévio
vAdoo pe 4 koutokec T counag Brréw, 1 nofpi
Toxapn ka3 koutohEG TG 0OUNAG  KOKGO:
ZeoTaivoupe To Biray Kai Siakloupe avakaTedovTag
«aka iéoa TNV Zaxapn Kai To KaKdo.

‘OTav Ta cromacoupE 6Aa, 02 Wi wpaia NaTEN Lag
TonoBeTosyE To navreonaw ag To onoio e éva
uaxaipaki To kefoune opiCovTia. KpaTolue To éva
KopuaT via endve. Mpénal va éxa KpUGOE Yo va
Bakouue endve TV KpEUOGAG poc. Endve anb v
Kpéya Baloupe T GMo Kopydm naviemawi Kai &v
Guvexeia BaZoupe TV ooKoAdTa Lac.

Eival éva nevTavaoTIo appaTo Kek... now eEagaviceTal
opéowc.




