Kokos Panna Cotta Tarte mit
Kirschen
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Ich habe hier eine wundervolle no bake Tarte fur euch. Den
Keksboden habe ich mit Kokosraspeln verfeinert. Darauf
befindet sich ein leckerer Kirschpudding und eine Kokos Panna
Cotta. Eine wirklich leckerer Geschmackskombinationen. Diese
Tarte ist schnell gemacht und bendtigt nur ein bisschen Zeit
im Kuhlschrank, damit die Panna Cotta fest wird. Ich liebe
Dekoration mit getrockneten Rosen und bei diesem Kuchen kommen
sie besonders schon zur Geltung.

Rezept:

Zutaten: 26er Tarteform
Keksboden:

 250g Karamellkekse
 50g Kokosraspeln

e 100g Butter

Kirschpudding:

* 300g Kirschen (Schattenmorellen)
 120g Kirschsaft

e 1TL Vanillepaste



159 Speisestarke

Kokos-Panna Cotta:
» 250g Kokosmilch

150g Sahne

1 Vanilleschote

50g Kokosraspeln
30g Zucker

4 Blatt Gelatine

Deko:
 getrocknete Rosen (optional)

Zubereitung:

Kekshoden:

Den Boden der Tarteform mit Backpapier auslegen.

Die Kekse im Mixer zerkleinern und mit den Kokosraspeln
vermischen. Butter schmelzen und mit dem Keks-Kokosgemisch
vermengen. In der Backform verteilen und fest andricken.

Kirschpudding:

Speisestarke mit 2EL Kirschsaft anruhren. Kirschen, Kirschsaft
und Vanillepaste im Topf zum Kochen bringen und mit der
angeruhrten Speisestarke andicken.

Den heilen Kirschpudding auf dem Keksboden verteilen und fur
30 Minuten in den Gefrierschrank stellen.

Kokos Panna Cotta:

Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Die Vanilleschote auskratzen. Kokosmilch, Sahne, Mark der
Vanilleschote, Zucker und Kokosraspeln im Topf erwarmen. Nicht
kochen! Die Gelatine ausdrucken und in der warmen Masse, unter
ruhren, auflosen.

Die Panna Cotta auf den Kirschpudding giefRen und die Tarte fur
mindestens 3 Stunden in den Kihlschrank stellen.

Nach Belieben dekorieren.

Guten Appetit!



Schokolade-Walnuss-Tarte
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Bei dieser Schokolade-Walnuss-Tarte ist der Name Program. Sie
ist ein absolutes Muss flur jeden Schokoholic. Alle Anderen
schneiden sich lieber ein schmales Stuck ab. Der Murbeteig
bekommt durch die Haselnusse und einen Hauch Tonkabohne das
gewisse Etwas. Die karamellisierten Walnisse geben dieser




Tarte einen tollen Crunch. Dazu eine Cappuccino und der Tag
ist perfekt!

Rezept:

Zutaten: fur eine 26er Tarteform,
Keramikbackperlen/Hulsenfrichte fur’s Blindbacken
Schoko-Miirbeteig:

 150g Mehl

 50g gemahlene Haselnusse

* 50g Backkakao

« 160g kalte Butter

 80g Zucker

e 1 Ei Gr. M

* 1 Priese Salz

L Tonkabohne, frisch gerieben

« 1TL Vanillepaste

Schokoladenfiullung:

2509 Zartbitterschokolade (70 %ige)
 100g Vollmilchschokolade

e 200g Schmand

* 150g Sahne

* 409 Zucker

» 80g Butter

Karamellisierte Walniisse:
 100g Walnusse

 50ml Wasser

509 Zucker

Zubereitung:

Miirbeteig:

Die Butter in kleine Stucken schneiden. Allen Zutaten in eine
Schussel geben und mit den Handen zugig zu einem glatten Teig
verarbeiten. Den Murbeteig in Frischhaltefolie einwickeln und
30 Minuten im Kihlschrank ruhen lassen.

In der Zwischenzeit die Walnusse karamellisieren.



Dafur die Nusse mit einem Messer zerkleinern. Das Wasser und
den Zucker in eine Pfanne geben und auf mittlerer Stufe
erhitzen. Wenn sich der Zucker aufgeldst hat und langsam braun
wird, die Nusse dazugeben. Immer wieder umrihren, damit nichts
anbrennt. Wenn die Walnusse gleichmallig mit karamellisiertem
Zucker uberzogen sind, auf Backpapier verteilen und ausklhlen
lassen. Eventuell nochmal zerkleinern.

Den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den gekuhlten Teig 4-5mm dick ausrollen und die gefettete
Tarteform vorsichtig damit auskleiden, auch die Rander. Nun
den Boden mit einer Gabel einpiksen. Der Teig wird blind
gebacken. Daflur Backpapier auf den Teig legen und mit
Keramikbackperlen oder Hulsenfruchten beschweren. Den Teig in
den Backofen stellen und in 15-20 Minuten fertigbacken. Nun
die Keramikbackperlen/Hulsenfriuchte wund das Backpapier
entfernen und den fertigen Boden komplett auskihlen lassen.

Schokoladenfullung:

Die Schokolade kleinhacken. Sahne, Schmand, Butter und Zucker
in einem Topf erhitzen (nicht kochen), bis sich alles
aufgelost und miteinander verbunden hat. Den Topf vom Herd
nehmen, uber die Schokolade giellen, damit sie sich auflost.
Unter ruhren zu einer geschmeidigen Masse verarbeiten.

Fir die Dekoration, ein Teil der Walnlsse zur Seite stellen.
Die Restlichen gleichmallig auf dem Boden verteilen und
anschlieBend die Schokoladenfullung vorsichtig draufgieBen und
glatt streichen. Die Tarte mindestens 3 Stunden im Kuhlschrank
erkalten lassen.

Jetzt aus der Form 1l16sen und mit den karamellisierten
Walnussen dekorieren.

Guten Appetit!



