
Mango-Kokos-Torte

Rezept und Fotos zur Verfügung gestellt von Verena Fersterer

Zutaten:
Biskuitboden:
4 Eier
150g Zucker
4 EL heißes Wasser
150g Mehl
½ TL Backpulver

Mango Füllung:
1 Dose Mango (Abtropfgewicht 250g)
3 Blätter Gelatine

Kokos Füllung/Creme
250ml Sahne
300g Mascarpone
300g Naturjoghurt
7 Blätter Gelatine
ca. 3EL Staubzucker
2-3EL Kokosette (Kokosflocken)
ca. 30ml Kokossirup od. nach Geschmack (zb. Von Monin)

Mango – Spiegel
1 Dose Mango (Abtropfgewicht 250g)
3 Blätter Gelatine

https://www.cookingchef-freun.de/?p=8495
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/04/mangotorteverena.jpg


Zubereitung:
Biskuitboden:
Eier mit dem Zucker mind. 15min. mit dem Ballonschneebesen auf
Stufe  5  aufschlagen.  Gegen  Ende  der  Schlagzeit  das  heiße
Wasser hinzugeben und weiterschlagen, bis die Masse fast so
fest wie geschlagene Sahne ist. Danach das mit dem Backpulver
vermischte Mehl vorsichtig unterheben (entweder per Hand oder
<Stufe 1). In eine 25 oder 26 Springform füllen und ungefähr
25-30 Minuten bei 160C Ober/Unterhitze backen (Stäbchenprobe).
Den  Tortenboden  am  Vortag  herstellen,  dann  lässt  er  sich
leichter schneiden.

Mango Füllung:
Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Mangos abtropfen
lassen  und  pürieren  (Multizerkleinerer)  anschließend  die
Gelatine in einem Topf auflösen (Flexielement) und nach und
nach das Mangopüree hineingießen. Eine Springform (18-20cm)
mit Frischhaltefolie auslegen (Vorsicht keine Falten!) und das
Mangopüree hineingießen einfrieren. Eventuell auch am Vortag
vorbereiten.
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Kokos Füllung/Creme:
Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Sahne steif schlagen
(Ballonschneebesen).  In  der  Kenwood  Joghurt,  Mascarpone,
Zucker, Kokossirup und Kokosette mit dem Flexirührelement auf
Stufe <1 kurz verrühren. Gelatine in einem Topf auflösen und
ein paar EL von der Creme dazugeben und glatt rühren, erst
jetzt die Gelatinemasse zügig unter die restliche Kokoscreme
rühren. Geschlagene Sahne vorsichtig unterziehen.

Tortenzusammenbau:
Biskuitboden  einmal  durchschneiden.  Einen  boden  auf  eine
Tortenplatte legen und mit einem Tortenring umstellen (ca.
0,5cm Abstand zum Boden lassen), die gefrorene Mangoplatte
einlegen und dann ca. die Hölfte der Kokoscreme einfüllen.
Darauf achten, dass der Rand zum Tortenring ausgefüllt wird.
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Den 2 Boden auflegen und den Rest der Creme einfüllen (wieder
auf  den  Rand  achten).  Die  Torte  mindestens  3Stunden  im
Kühlschrank kühlen.

 

 
Mango – Spiegel:
In  kaltem  Wasser  einweichen.  Mangos  abtropfen  lassen  und
pürieren. Gelatine in einem Topf auflösen und nach und nach
das Mangopüree einrühren. Das Mangopüree auf die Torte gießen
und bis zum Rand verteilen. Torte nochmal 3 Stunden kühlen.
Mit einem Messer die Torte vom Ring lösen und zb. mit Beeren
dekorieren.
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Kokosmilch selbst gemacht

 
Anleitung und Fotos von Gisela M.

Zutaten:
Kokoschips oder Kokosraspeln

Zubereitung:
Kokoschips oder Kokosraspeln in den Multi mit Messer gegeben
und drei Minuten rühren lassen. Die Masse ist jetzt schon
recht flüssig.
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Pause einlegen, da dann das Öl noch besser austritt. Weitere
zwei Minuten auf hoher Stufe laufen lassen  – dann sollte es
schon sehr flüssig und somit fertig sein.

 
Die  warme  Masse  abfüllen  und  stehen  lassen  (am  besten  im
Kühlschrank lagern). Es wird dann ganz fest. Haltbar ist das
Mus bei kühler Lagerung ca. drei Monate.

Immer  wenn  man  Kokosmilch  benötigt,  kann  man  sich  seine
Kokosmilch aus dem Mus in gewünschter Menge (in Gewürzmühle
oder Blender) mischen.

Verhältnis 1:10, d.h. auf 10 Gramm Kokosmus kommen 100 ml
Wasser.

Bei Pfannengerichten, in denen Kokosmilch benötigt wird, gebe
ich das feste Mus auch gerne direkt (ohne Vermischung mit
Wasser) bei. Es löst sich durch die Wärme von alleine auf.
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Variante von Claudia Kraft 

Zutaten:
200g Kokosflocken
1/2l Wasser

Zubereitung:
Beide Zutaten in den Blender oder Hochleistungsmixer geben und
einige Minuten auf fast höchster Stufe mixen. Wenn der Mixer
nicht so stark ist und man die Milch für eine Creme benötigt,
kann man sie durch ein feines Sieb gießen.
Wenn man Kokosmilch über hat, ob gekaufte oder selbstgemachte
gebe ich euch einen Aufbewahrungstipp: Eiswürfelbeuteln für

den Tiefkühler �
Die friert man auch dann ein. Somit ist die Milch gleich
portioniert  und  man  kann  ganz  leicht  Stück  für  Stück
entnehmen. Für Smoothies perfekt denn so hat man Milch und
Eiswürfel.
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Kokos-Haselnuss-Butterkuchen

Foto und Rezept von Stephan Rathmann Jaehnichen

Zutaten:
Teig
3 Tassen Zucker
1 Prs. Salz
2 Tassen Buttermilch
1 Packung  Vanillezucker
3 Eier
4 Tassen Mehl
1 Packung Backpulver

2. Schicht
1/2 Tasse Puderzucker
1 Packung Kokosflocken
5 Eiweiss

3. Schicht:
1 Packung Haselnüsse
1/2 Tasse Puderzucker
5 Eiweiß

Etwas Zucker
150 gr. flüssige Butter

Finish

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1579
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1 Becher Sahne
150 gr. Butter

Zubereitung:
Zucker, Salz, Buttermilch, Vanillezucker, Eier gut miteinander
verrühren (K-Haken). Mehl mit Backpulver mischen und mit den
anderen Zutaten gut verrühren. Diesen recht flüssigen Teig auf
ein mit Backpapier belegtes Backblech gießen.

5 Eiweiß zu Eischnee schlagen (Ballonschneebesen).
Puderzucker  und  Kokosflocken  mit  Eischnee  aus  Eiweiß
vermischen (Flexi) und gleichmäßig mit einem Esslöffel auf dem
Teig als grobe Klumpen verteilen.

5 Eiweiß zu Eischnee schlagen (Ballonschneebesen)
Puderzucker mit Haselnüsse und Eischnee aus Eiweiß mischen
(Flexi) und die Masse löffelweise zwischen die Kokosklumpen
setzen.

Dann Zucker über die gesamte Oberfläche streuen und 150 gr.
flüssige Butter darüber giessen.

Bei 200°C (Gas Stufe 3 – 4) auf mittlerer Schiene für ca. 20 –
30 Minuten backen, bis die Kokosflocken gleichmäßig goldbraun
sind.

Während des Backens 150 g Butter zusammen mit einem Becher
Sahne aufkochen. Mit einem Esslöffel dieses Gemisch auf dem
fertig gebackenen, noch heißen Kuchen, gleichmäßig (auch an
den Rändern) verteilen.

Den Kuchen vollständig auf dem Blech auskühlen lassen und zum
Servieren in kleine Stücke schneiden.

Tassengröße Nachfrage:
Normale kleine Kaffeetasse nehmen und diese bis oben hin voll
machen  (ein  Henkelbecher  wäre  zu  groß).  Der  Kuchen  geht
richtig  gut  auf.  Das  Sahne-Gemisch  macht  den  Kuchen  so
besonders saftig! Er war bis jetzt auf jeder Party DER Renner.



Lässt sich wunderbar stapeln und transportieren und hält sich
in Alufolie oder Tupper mind. eine Woche frisch. Bei warmer
Witterung besser im Kühlschrank aufbewahren.

Hinweis von Stephan Rathmann Jaehnichen: Wenn man nur ein
Drittel vom Rezept macht, reicht es für eine 28er Springform.

Foto und Rezept von Stephan Rathmann Jaehnichen

Kokosmilch – selbstgemacht

Rezept und Foto  von Claudia Kraft

Mal keine Kokosmilch zu Hause, oder es bleibt immer ein Rest
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über, dann hilft vielleicht der Tipp: Kokosflocken und Wasser
= Kokosmilch

Zutaten:
200 g Kokosflocken
1/2l Wasser

Zubereitung:
Habe die Kokosflocken und das Wasser in den Bleder geben und
einige Minuten auf fast höchster Stufe gemixen. Ich habe es
mal durch ein Sieb gefüllt, da ich noch nicht weiß, ob ich für
die Creme nur die Milch möchte.

Kokos-Makronen  Schoko-Kokos-
Makronen  Kokosmakronen  –
Variationen

Foto Rezept Nr. 2 von Melestti

1. Rezept  von Chefkoch.de, auf CC umgesetzt

Zutaten:
2 Eiweiss
200 g Zucker
250 g Kokosflocken

https://www.cookingchef-freun.de/?p=384
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Zubereitung:
Eiweiß und Zucker mit Ballonschneebesen steif schlagen
Kokosflocken mit Unterhebrührelement unterheben

170° C ca. 15 Minuten backen.

2. Rezept Schoko-Kokos-Makronen von Melestti

Zutaten:
2 Eiweiß
100 g Zucker
50 g Kokosraspeln
50 g Schokoladenstreusel
25 g Zartbitterkuvertüre

Zubereitung:
1. Den Backofen auf 150 °C vorheizen. Das Eiweiß mit dem
Ballonschneebesen  steif  schlagen  und  75  g  Zucker  langsam
einrieseln  lassen.  So  lange  weiterschlagen,  bis  sich  der
Zucker gelöst hat.

2. Den restlichen Zucker mit Kokosraspeln und Schokostreuseln
vermischen und vorsichtig unter den Eischnee ziehen. Mit zwei
Teelöffeln  30  Häufchen  auf  ein  mit  Backpapier  ausgelegtes
Backblech setzen und im Backofen auf der mittleren Schiene ca.
25 Minuten backen. Dann auskühlen lassen.

3. In der Zwischenzeit die Kuvertüre im Multi mit der Scheibe
3 grob hacken und in die Kochschüssel geben. Die Kuvertüre bei
60°  C  auf  Kochintervallstufe  3  mit  dem  Flexi-Rührer
temperieren.  Die  flüssige  Schokolade  in  einen  kleinen
Spritzbeutel füllen und Streifen auf die ausgekühlten Makronen
spritzen.

3. Rezept Kokos-Makronen abgeröstet von Jane Schwegler



Foto Jane Schwegler

Ergibt 6 Bleche

Zutaten:
700 g Kokosflocken
750 g Zucker
350 g Eiklar
Vanille, Salz
ca 2 el Amaretto

Zubereitung:
Beim Abrösten wird die Makronenmasse bis zu 60 Grad erhitzt.
Das macht man, damita der Zucker sich löst, sie bekommen einen
schönen Glanz und bleiben lange saftig.

Das macht man bei allen Makronen, ausser bei Marzipan (da das
ja schon geröstet ist).

Ich  rühre  Eiweiß,  Zucker,  Vanille  und  Salz  mit  dem
Flexielement  bei  60  Grad  auf  Kochstufe  1.

Die  Kokosraspeln  habe  ich  vorher  mit  dem  Messer  im
Multizerkleinerer feiner gemacht, damit später nichts iin der
Tülle stecken bleibt.

Dann erwärme ich die Raspeln bei 50 Grad im Ofen und gebe sie
zum Eiweiß. etzt auf 70 Grad erhöhung und Rührstufe 1 (P
drücken), bis es sich ordentlich warm anfühlt. Ich gebe zum
Schluss noch immer einen Schluck Amaretto dazu.

Dann mit der größten Sterntülle aufdressieren, backen bei ca.
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170 Grad/Ober-Unterhitze, je nach Ofen. Wichtig ist sie 10
Minuten zu backen. Die Temperatur muss man herausfinden, bei
meinem Ofen eher 160 Grad. Auf jeden Fall nicht länger backen,
sonst trocknen sie aus. Ich finde mit 10 Minuten haben sie die
perfekte Knusprigkeit und innen sind sie ganz weich.

 

Nussecken – die besten!

Rezept von Kenwood-Seite, Foto von Gisela Martin (in Variante
mit Kokosflocken)

Zutaten

Knetteig:
300gMehl
130g Butter
130g Zucker
2 Eier
2 TL Vanillezucker
1 TL Backpulver
300 g dunkle Marmelade kernlos (Brombeere/Himbeere)

Nussmasse:

https://www.cookingchef-freun.de/?p=101
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200g Butter
200g Zucker
1 Päckchen Vanillezucker
4 EL Wasser
500  g  gemahlene  Haselnüsse  (oder  300g  Nüsse  und  200g
Kokosflocken)
300 gr. dunkle Kuvertüre zum Verzieren

Für den Knetteig

Den K-Haken in die Maschine einsetzen und die Butter mit1.
dem  Zucker  und  dem  Vanillezucker  auf  Rührstufe  5
schlagen,  bis  der  Zucker  sich  aufgelöst  hat.
Anschließend die Eier zugeben und die Mehl-Backpulver-2.
Mischung untersieben.
Alle Zutaten zu einem glatten Teig verrühren.3.
Diesen  auf  einen  Backblech  ausrollen  und  mit  der4.
Marmelade bestreichen.

Für die Nussmasse

Das Flexi-Rührelement einsetzen und die Butter bei 80°C1.
und Rührintervall 1 schmelzen.
Anschließend  Zucker,  Vanillezucker  und  Wasser  zugeben2.
und ordentlich verrühren.
Nun die Nüsse unterheben und die Masse auf den Teig3.
streichen (Anmerkung: Ich nehme den Silikonspachtel der
CC und drücke die Masse etwas fest).
Im vorgeheizten Backofen bei 150 °C Umluft ca. 20-304.
Minuten backen.
Die Nussecken auskühlen lassen.5.
300 g dunkle Kuvertüre  bei 60°C auf Rührintervall 3 mit6.
dem Flexi-Rührelement in ca. 3 Minuten schmelzen.
Abschließend in Dreiecke schneiden und die 3 Enden in7.
die flüssige Schokolade tauchen.


