Ivo und die Backdetektive

BOSCH

#BACKDETEKTIVEG
KOKOS-TORTE

Zutaten (fiir eine 18 cm Springform)

Zubereitung

Mandelbiskuit

3 Eier, getrennt

1 Prise Salz

100g Zucker

20g Dr. Oetker Epifin

30g Mehl

Y% Tl Backpulver

100 g Mandeln, geschalt & gemahlen
30 g Kokosraspel

Zum Tranken
1 dl Wasser

2 EL Rum
100 g Zucker

Cremefiillung

175 ml Eierlikor

225 ml Milch

1 Beutel Dr. Oetker Vanillepudding
37 g Zucker

37 g Puderzucker

175 g Butter, sehr weich

5 Eigelb

Ausserdem
120 g Aprikosenkonfitiire

Deko (optional)
100 g Kokosraspel

Den Boden einer Springform 18 cm mit Backpapier belegen
und den Rand mit Dr. Oetker Backspray einspruhen.
Backofen auf 180 Grad ober- und unterhitze vorheizen.

Eiweiss mit Salz zu steifem Schnee schlagen, den Zucker
unter standigem Weiterschlagen (auf héchster Stufe) nach
und nach einrieseln lassen bis die Masse sehr fest ist. Eigelbe
vorsichtig unterrihren.

Epifin, Mehl und Backpulver in einem Schisselchen ver-
mischen und auf die Eimasse sieben. Zusammen mit den
gemahlenen Mandeln und Kokosraspeln vorsichtig unter den
Teig heben.

Teig in die vorbereitete Form fillen, glatt streichen und ca.
20 - 25 Minuten in der Mitte des vorgeheizten Backofens
backen.

Fir den Sirup Wasser und Zucker und Rum aufkochen und
auskuhlen lassen. Den Boden dritteln und jeden Boden mit
etwas Zuckersirup tranken.

Eierlikor und 125 ml Milch aufkochen. Puddingpulver mit
Zucker und der restlichen Milch (100 ml) verrihren und zur
Eierlikor-Milch geben. Immer mit dem Schwingbesen rihren.
Nochmal kurz aufkochen und dann vom Herd nehmen. Den
Puddingin eine Schissel geben und mit Frischhaltefolie
abdecken. Auf Zimmertemperatur auskihlen lassen.

Die Butter mit dem Puderzucker schaumig schlagen (dauert
einige Minuten), Eigelb dazugeben und verrihren. Danach
den Pudding l6ffelweise dazu rithren. Alle Zutaten missen
hier die selbe Temperatur haben. Falls die Buttercreme ge-
rinnt, kann man versuchen, weiterzuschlagen, bis sie wieder
verbindet.

Den untersten Tortenboden mit Konfitlre bestreichen, einen
Drittel der Creme darauf verteilen und den zweiten Boden
aufsetzen. Diesen ebenfalls mit Konfitlire und Creme bestrei-
chen und den Deckel aufsetzten. Den Rand und den Deckel
mit der Creme bestreichen und mit Kokosraspeln bestreuen.



