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!

Maracuja-Himbeer-Torte


https://simones-cakeroom.de/maracuja-himbeer-torte

Maracuja ist eine fantastische Frucht. Ich mag sie absolut
gerne. Darum kommt sie beli dieser Torte zum Einsatz. Zwischen
Buttermilch-Boden findet ihr eine Maracuja-Joghurt-Creme, eine
Himbeer-Fruchteinlage und frische Himbeeren. Eine tolle
Kombination, die auch sehr schon in den Sommer passt. Davon
kann man auch gern mal ein zweites Stlck essen.

Rezept:
Zutaten:
Buttermilch-Boden: 2x 20er Form



e 1259 weiche Butter
e 280g Zucker

e 2 Eier Gr.L

e 250 ml Buttermilch
e Abrieb 1 Bio-Zitrone
« 1TL Vanillepaste
2759 Mehl

259 Speisestarke

* 1 Priese Salz

e 1TL Natron

e 1TL Himbeeressig

Himbeer-Fruchteinlage: fiir eine Form mit D/16cm

e 280-300g Himbeeren (frisch oder TK), sollte ca. 170g Puree
(ohne Kerne) ergeben

* 509 Zucker

e 2 EL Wasser

* 49 Agartine

e 2TL Himbeerlikor (optional)

Maracujacreme:

« 7 Blatt Gelatine
 300g Maracujaplree
 400ml Sahne

 80g Zucker

« 1TL Vanillepaste

* 200g Kokosjoghurt

Tranke:
e ca. 50ml Maracujasaft

Mascarpone-Creme zum Einstreichen:
 250g Mascarpone

250g Sahne

60g Puderzucker

1TL Vanillepaste

2 Packchen Sahnesteif



Frucht-Drip:
* 6g Tortenguss
 125ml Maracujasaft

AuBRerdem:
e ca. 250g frische Himbeeren

Zubereitung:

Buttermilch-Boden:

Backofen auf 170°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Boden von 2
Springformen ( 20er) mit Backpapier belegen und die Rander
fetten.

Die Butter mit dem Zucker hellgelb aufschlagen. Die Eier
nacheinander gut unterrihren. Buttermilch, Zitronenabrieb und
Vanillepaste dazugeben. Mehl, Speisestarke und Salz in einer
Schissel mischen, sieben und unter die feuchten Zutaten heben.
Natron mit dem Essig mischen und zlugig in die Masse einruhren.
Den Teig, zu gleichen Teilen, auf die Formen verteilen und
glatt streichen. Die Bdden auf mittlerer Schiene in 30-35
Minuten fertigbacken (Stabchenprobe)

AnschlieBend vollstandig auskuhlen lassen, aus den Formen
lésen, in Frischhaltefolie wickeln und ca. 2 Stunden kuhl
stellen.

Himbeer-Fruchteinlage :

Die Himbeeren auftauen lassen und durch ein Sieb passieren, um
die Kerne zu entfernen.

Bis auf den Likdr alle Zutaten in einem Topf zum Kochen
bringen und unter ruhren 2-3 Minuten kocheln lassen. Dadurch
wird die Agartine aktiviert. Nun den Likoér einruhren.

Den Boden einer Springform oder Dessertringes mit
Frischhaltefolie auslegen und die Fruchtmischung in die Form
gieBen. In der Gefriertruhe gefrieren lassen, so lasst sich
die Fruchteinlage besser auf den Tortenboden aufbringen.

Maracujacreme:
Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Maracujapuree mit
Zucker und Vanillepaste aufkochen. Vom Herd nehmen. Die



Gelatine ausdrucken und Blatt fur Blatt in dem heillen, aber
nicht mehr kochendem Piree auflosen. Etwas abkihlen lassen.
Die Sahne steif schlagen. Den Joghurt 16ffelweise unter das
noch warme Fruchtplree rudhren. Dadurch wird die Temperatur
angeglichen. Die Masse sollte nun maximal handwarm sein. Das
Maracujapuree vorsichtig unter die Sahne heben. Die Creme ist
noch sehr weich bis dickflussig und sollte fiur ca.l1l5 Minuten
kihl gestellt werden, damit sie noch etwas fester wird.

In der Zwischenzeit jeden Boden in zwei gleichdicke Boden
teilen (je ca. 1,5cm dick). Den ersten Boden mit einem
Backrahmen umschliellen, mit etwas Saft tranken, Maracujacreme
darauf verteilen und einige Himbeeren gleichmallig in die Creme
driucken.

Den zweiten Boden auflegen, tranken und den Boden dunn mit
Maracujacreme bestreichen. Die gefrorene Himbeer-Fruchteinlage
aus der Form 16sen und mittig auf dem Boden platzieren. Dilnn
mit der Creme bestreichen und auch den verbliebenen Rand damit
auffullen.

Den dritten Boden auflegen und wie beim Ersten verfahren. Mit
dem letzten Boden die Torte verschlieBen und mindestens 4
Stunden kuhlen. Am Besten uber Nacht.

Nun kann die Torte aus dem Ring geldst werden.

Mascarpone-Creme zum Einstreichen:

Die Sahne halbsteif schlagen. In einer anderen Schissel
Mascarpone, gesiebter Puderzucker und Vanillepaste kurz
miteinander verruhren. Nun die Sahne dazugeben und auf
niedriger Stufe vermischen. Wahrenddessen das Sahnesteif
einrieseln lassen. AnschlielBend auf hdéchster Stufe zu einer
festen Creme aufschlagen. Die Torte kann nun damit
Eingestrichen werden. Sie sollte jetzt fur ca. 1 Stunde in den
Kihlschrank, damit die Mascarponecreme schon kuhl wird.

Dann kann der Drip hergestellt werden.

Frucht-Drip:
Tortenguss anruhren. Bis kurz vor den Gelierpunkt abkuhlen



lassen, in einen Spritzbeutel geben und auf den Rand der
gekuhlten Torte anbringen.
Nach Belieben mit Himbeeren dekorieren.

Guten Appetit!



