Mango-Kokostorte



https://simones-cakeroom.de/mango-kokostorte

Ihr mochtet eine perfekte Sommertorte!? Wie ware es mit dieser
Mango-Kokostorte. Sie schmeckt frisch und ist nicht zu suB.
Zwischen den Boden, die mit Kokosjoghurt und Kokosraspeln
verfeinert sind, befindet sich eine Mangocreme und
Mangokompott. Sommer, Sonne, Garten, Torte und eine Tasse
Kaffee. Was will man mehr!?

Rezept:

Zutaten:

Kokoshdden: 2x 20er Backrahmen
1259 weiche Butter
e 2509 Zucker

* 1 Priese Salz

e 2 Eier Gr.L

e 250ml Kokosmilch

« 1TL Vanillepaste

e 2759 Mehl

259 Speisestarke

« 9,59 Backpulver



 50g Kokosraspeln

Mango-Joghurt-Creme:
« 7 Blatt Gelatine

* 300g Mangopuree
 400ml Sahne

 80g Zucker

« 1TL Vanillepaste

» 200g Kokosjoghurt

Mangokompott:
* 300g Mangostucke
« 1 Limetten
* 409 Zucker
 10g Speisestarke

Tranke:
e 75ml Kokoslikor

Mascarponecreme zum Einstreichen:
e 250g Mascarpone

250g Sahne

60g Puderzucker

1TL Zitronenextrakt

1 Packchen Sahnesteif

Deko:

 50g Mango-Marmelade
 etwas Kokosraspeln
e gelbe Rosen

Zubereitung:

Kokosbhoden:

Backofen auf 170°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Boden der
beiden Backrahmen mit Backpapier auskleiden und die Rander
einfetten.

Butter, Zucker und Salz hellgelb aufschlagen. Eier
nacheinander dazugeben und gut unterrudhren. Kokosmilch und
Vanillepaste einruhren. Mehl, Speisestarke und Backpulver



sieben und mit den Kokosraspeln zugig unter die feuchten
Zutaten heben. Den Teig gleichmaBig auf die Formen verteilen
und glatt streichen. Die Boden in 30-35 Minuten fertigbacken
(Stabchenprobe). Auf einem Kuchengitter vollstandig auskuhlen
lassen. Anschliellend aus der Form losen, in Frischhaltefolie
wickeln und uUber Nacht in den Kuhlschrank stellen.

Mango-Joghurt-Creme:

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Die Mango schalen, in kleine Stlcke schneiden und purieren.
Mangoplree mit Zucker und Vanillepaste erwarmen (nicht
kochen). Vom Herd nehmen. Die Gelatine ausdrucken und Blatt
fur Blatt in dem warmen Puree aufldosen. Etwas abkuhlen lassen.

Die Sahne steif schlagen.

Joghurt loffelweise in das noch warme Mangopuree ruhren.
Dadurch wird die Temperatur angeglichen. Die Masse sollte nun
maximal handwarm sein. Das Mangoplree unter die Sahne heben.
Die Creme ist nun noch sehr weich bis dickflissig.

Mangokompott:

Mango schalen und wurfeln. Die Schale der Limetten fein
abreiben und auspressen. Den Saft mit Wasser auf 100ml
auffullen. Speisestarke mit etwas von der Flissigkeit
anruhren. Mangowlrfel und die restliche Flussigkeit mit dem
Zucker und dem Limettenabrieb aufkochen und ca.5 Minuten
kocheln lassen. Speisestarke einrihren und nochmal aufkochen.
Das Kompott etwas abkuhlen lassen. Noch ein bisschen warm,
kann es besser auf dem Tortenboden verteilt werden.

Zusammensetzen:

Jeden Boden in 2 gleich dicke Boden teilen.

Um den Ersten einen Ring setzten. Ich verwende zusatzlich noch
Tortenrandfolie, so kann die Torte spater einfacher aus dem
Ring gelost werden.

Den Boden mit LikoOr tranken. Darauf mittig die Halfte vom
Kompott verteilen und mit Creme auffillen. Den zweiten Boden
aufsetzen, tranken und Mangocreme darauf verteilen. Den
dritten Boden auflegen und wie beim Ersten verfahren. Der



letzte Boden ist der Deckel und sollte auch getrankt werden.
Die Torte mindestens 3-4 Stunden im Kuhlschrank fest werden
lassen. Anschliefend aus dem Tortenring losen.

Mascarponecreme:

Puderzucker sieben. Sahne halbsteif schlagen. Mascarpone,
Puderzucker und Zitronenextrakt miteinander vermischen. Die
Sahne dazugeben und auf niedriger Stufe verruhren.
Wahrenddessen das Sahnesteif einrieseln lassen. Anschliellend
auf hochster Stufe zu einer festen Creme aufschlagen.

Nun die Torte mit der Creme Einstreichen und nach Belieben
dekorieren.

Ich habe dafur Marmelade, Kokosraspeln und gelben Rosen
verwendet.

Guten Appetit!



