Erdbeer-Kokos-Torte vl \2" VEMMINA

Zutaten: Zubereitungszeit: 35min
Backzeit: 10min

Teig: Temperatur:

2 Eier Ober- u. Unterhitze: 200°C

50 g Zucker Umluft: 200°C

1 P. Vanillepuddingpulver

(40 9)

20 g Kokosraspeln

Fallung:

500 g Erdebeeren

6 Blatt Gelatine

400 g Sahne

300 g Kokos-Joghurt

2 cl Kokoslikor
Verzierung:

5 EL Erdbeer-Konfitiire
4 Kokos-Pralinen

15 g gehackte Pistazien

Zubereitung:

Eier trennen. Eiweil3mit Zucker steif schlagen und Eigelb
unterziehen. Puddingpulver mit dem Mullermeister in
die Eimasse sieben und gemeinsam mit den Kokos-
raspeln unterheben.

Dauerbackunterlage auf den Thermo-Star legen und
die Galaxy |l daraufstellen. Den Teig einflllen und im
vorgeheizten Backofen ca. 10 Min. bei 200° backen.

Fur die Fillung Erdbeeren saubern und vierteln.

Gelatine in reichlich Wasser einweichen, ausdriicken

und erwarmen. Sahne steif schlagen und 100 g fir die
Verzierung beiseite stellen. Joghurt mit Likdr mischen,
flussige Gelatine angleichen und die Sahne unterheben.
Die Erdbeeren auf dem ausgekihlten Teig verteilen und
Creme daruber geben, glatt streichen und gut kiihlen.

Fur die Verzierung mit der restlichen Sahne Tupfen in

die Ecken setzen und mit je einer Kokospraline garnieren.
Erdbeer-Konfitiire erwarmen, durch den Mullermeister
passieren, abkuhlen lassen und in ein Spritztitchen
fullen. Konfitire auf der Oberflache des Kuchens verteilen
und mit Pistazien bestreuen.



