Kokostorte Kokos-Layer-

Tortchen

Rezept und Fotos zur Verfugung gestellt von Anna Weidner

Zutaten:
Biskuit:

6 Eier

2559 Zucker
240g Mehl

1 TL Kokossirup

Frischkasecreme:
180g Butter

450g Frischkase

5 EL Milch

140g Puderzucker
120g Kokosraspel

Frosting (Eiweisfluff):
150g EiweiR

2259 Zucker

200g Palmin Soft

1 TL Kokossirup
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Dekoration:
150g weille Kuverture
5 Raffaello

Zubereitung:

Die Eier, Zucker und Kokossirup mit dem Schneebesen auf
hochster Stufe ca 10 min schlagen. Mehl daruber sieben und
unterheben (von Hand oder Unterhebruhrelement).

Teig in drei 20cm Springformen/Backringe aufteilen und beil
180° (Heillluft mit Dampfzugabe) ca. 25min backen.
Die Boden auskuhlen lassen.

Fir die Creme Butter mit dem K-Haken schaumig schlagen.
Frischkase,Milch, Puderzucker und Kokosraspel unterrihren.

Die Bdden teilen (ich hatte insgesamt 7). Einen Tortenring um
den Boden stellen und mit Frischkaseflillung bestreichen.
Abwechselnd schichten und mit einem Boden abschlielien.

Die Torte kuhl stellen.

Fiur den EiweiRfluff das Eiweif mit dem Zucker bei Stufe 2 auf
75°C erhitzen (Schneebesen und P-Taste ab 60°C) bis der Zucker
aufgelost ist. Temperatur ausschalten und dann auf hochster
Stufe kaltschlagen bis ca 40°C. Dann loffelweise das Palmin
unterschlagen (Stufe 4) bis alles cremig ist. Torte mit einer
dunnen Schicht einziehen und nochmal 15 min kaltstellen. Dann
mit Rest bestreichen.

Kuvertire temperieren und mit Rafaellos die Torte verzieren.
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Rezept und Foto von Verena de la Cruz zur Verfigung gestellt

Zutaten:

Flir den Teig:

4 Eier

2509 Zucker

250g Mehl

1 Pck. Backpulver

125ml Milch

125ml Ol (Sonnenblumen)

Fur den Schokoguss:

Ca. 300g Blockschokolade
1509 Zucker

450ml Milch
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259 Butter

Weiteres:
300-400g Kokosraspel

Zubereitung:

Die Eier und Zucker mit dem Ballonschneebesen 2 Min. schaumig
ruhren. Mehl und Backpulver vermischen und hinzufugen.
Nochmals 3 min. weiter ruhren und wahrenddessen die Milch und
das 0l hinzugeben. Den Teig in ein gefettetes, tiefes
Backblech oder in einen Backrahmen geben. Ofen auf 180C
Unter/Oberhitze vorheizen und etwa 14 Minuten backen
(Stabchenprobe) Teig auskuhlen lassen. Etwa 2-3mm Rand des
Teiges an den Seiten abschneiden. Nun den Teig in Wuarfel
schneiden (ich mag lieber kleine Warfel).

Zucker & Schoko in einen Topf geben und etwa 2 Minuten standig
umruhren. Anschliefend die Milch hinzufugen und alles auf
starkster Stufe aufkochen lassen. Butter hinzugeben und auf
schwacher Hitze etwas weiterkdécheln. Danach den Guss etwas
abkuhlen lassen, sodass er lauwarm ist.

Die Kokosraspel in eine Gose oder Teller geben. Die Teigwlrfel
nun eintunken und anschliellend in den Kokosraspeln walzen, bis
der Wirfel von alles Seiten bedeckt ist.

Vor dem GenieRen die Wurfel am besten in Kuhlschrank und
vollstandig abkuhlen lassen.

Buttermilch-Kokos-Kuchen
Buttermilchkuchen —
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Variationen

Rezept und Foto von Marie Na zur Verfugung gestellt/Nummer 1

Zutaten:

3 Eier

2 Tassen Zucker

2 Tassen Buttermilch
1 Prise Salz

1,5 EL Backpulver

4 Tassen Mehl

2 Tassen Kokosflocken
1 Tasse Zucker

Zubereitung:
3 Eier und 2 Tassen Zucker mit beliebigem Ruhrelement (z.B.
Flexielement) gut verruhren.

2 Tassen Buttermilch hinzugeben.

Prise Salz mit 1 1/2 Essloffel Backpulver und 4 Tassen Mehl
versieben, und ebenfalls unterruhren.

Auf ein gefettetes Backblech streichen.
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2 Tassen Kokosflocken mit einer Tasse Zucker vermengt
gleichmallig daruber streuen. Bei 140 grad Heissluft 30 Minuten
backen

Sofort den heissen Kuchen mit 2 Tassen Sahne UbergielSen.
Auskuhlen lassen !

Rezept und Foto von Aldona Led zur Verfugung gestellt/Nummer 2

Rezept entspricht einem Kuchenblech, bei mir 32/45, oder wenn
jemand keinen so dicken Teig mag, auf dem Backblech backen.

Zutaten:

3 Eier

200 g Zucker

2 Vanillezucker
500 ml Buttermilch
500 g Mehl

2 Backpulver

100 g Kokos oder Mandeln
80 g Zucker
2 Vanillezucker

Zubereitung:



Eier, Zucker wund Vanillezucker schaumig aufschlagen.
Buttermilch dazu, Mehl mit Backpulver vermischen und
unterheben.

Auf ein Blech verteilen und mit Kokos oder Mandeln (bei mir 1
Pkg.), gemischt mit

Zucker und Vanillezucker bestreuen

Backen mit Ober- und Unterhitze bei 180 Grad ungefahr 30 Min
Sofort nach dem Backen mit 1 Becher Sahne Ubergiessen

Mit einem Holzstabchen Locher in den Boden machen, damit die
Sahne in den Teig einziehen kann.

Eierlikorkugeln
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Rezept und Foto von Melanie Glaser

Zutaten:

150 ml Eierlikdor ( + — je nach Geschmack)

200 gr weille Schokolade

75 gr Kokosfett (z.B. Palmin)

ca. 1 Gewurzmiuhle voll Kokosraspeln kurz zerkleinert
Kokosraspeln zum walzen

Zubereitung:
1 Gewlrzmiuhle voll Kokosraspeln zerkleinern.

Die Schokolade klein brechen und mit dem Kokosfett in die CC
geben.

Mit dem Flexi bei Stufe 1 bei 60°C schmelzen.

AnschlieBend Eierlikdr und Kokosraspeln unterruhren. Wem dies
nicht suB genug 1ist, kann noch etwas selbstgemachten
Puderzucker zugeben. Die Masse uber Nacht in den Kihlschrank
geben.

Wenn die Masse fest genug ist kleine Kugeln draus formen und
diese in Kokosraspel (alternativ: Schokolade) walzen. Wer sie
etwas feiner haben moéchte zerkleinert auch diese Kokosraspeln
vorher in der Gewurzmuhle.

Tipp von Melanie: Den Eierlikor kann man auch selber machen..
https://www.facebook.com/notes/backen-und-kochen-mit-kenwood/e
ierlik%C3%B6r/387520431408136
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Ich habe beim Eierlikor als Alkohol Vodka genommen und die
Menge auf meinen eigenen Geschmack angepasst.

Wer kein Kokos mag kann statt weiller Schokolade auch weilde
Crisp Schokolade nehmen und dafur die Kokosraspeln in der
Masse weg lassen. Die Kugeln konnen anschl. auch 1in
geraspelter Schokolade statt Kokosflocken gewalzt werden.

Fussballtorte fur

Fussballfans....

Foto: Gisela Martin
Rezept leicht abgewandelt von der Sanella-Fussballtorte

Zutaten:

1 Zitrone

300 gr Butter

300 gr Zucker

6 Eier

450 g Mehl

1 Packung Backpulver
1 Prise Salz

150 ml Milch

200 gr Kokosraspel
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grune Lebensmittelfarbe

150 gr Puderzucker

150 ml Sahne

Zubereitung:

Zutaten bereitstellenBackofen auf 170 Grad Ober/Unterhitze

vorheizen.Zitrone Schale abreiben, Saft auspressen.
Backblech mit Backpapier auslegen.

Butter und Zucker mit Flexielement schaumig rihren. Zu K-Haken
wechseln und Eier nacheinander unteruhren und Zitronenabrieb
zugeben.

Falls vorhanden Unterhebelement einsetzen (mit K-Haken gehts
aber auch) und Mehl, Backpulver, Salz — im Wechsel mit der
Milch — unterheben.

Teig aufs Blech verteilen, glatt streichen und im Ofen,
unteres Drittel des Ofens, ca. 40 Minuten backen.

Abkiuhlen lassen und auf eine mit Alufolie bezogene Platte,
Tortenplatte, Tortencontainer (falls transportiert werden
soll) o.a. geben.

In Kessel Flexi einsetzen und Kokosraspeln mit etwas gruner
Lebensmittelfarbe ruhren lassen (Achtung Handschuhe anziehen,
sonst gibt es grune Hande).

Puderzucker mit so viel Zitronensaft vermischen, bis sich
streichfdhiger Guss ergibt und mit Pinsel auf Kuchen
auftragen.

Sahne mit Gewlrzmuhle steif schlagen (man merkt das sie fertig
ist, sobald das Volumen in der Gewurzmuhle schlagartig sinkt)
und ein Spielfeld aufspritzen.

Wir haben die Torte zu einem Kindergeburtstag mitgebracht, bei
dem diverse Playmobilfussballspieler als Geschenk aufgesetzt
wurden. Man kann die Figuren naturlich auch aus Fondant
herstellen bzw. als Fertigset beim Handler mit A... kaufen.



