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KOKOS MANDEl b

IUTATEN:

1Torte, 26 cm @

Mandelspezialboden
40922 Spezialmassen Mix
Wasser
Mandelgriefs, gerostet
16604 Trisan
Butter, flissig
24204 Konditoreipaste
Gebrannte Mandel

Murbteigboden
(MELLA-MURB/IREKS)
36818 Schokoladino

Lauterzucker
19904 Konditoreipaste Kokos

38708 Amarena-Kirsch
Powerfillung

500 g
325¢
75¢
39

50 ¢
50 ¢
150 g
50 ¢
200 g
1049

100 ¢

Kokoscreme

33910 Creme Bavarette

30027 Creme Variant
Wasser, kalt

19904 Konditoreipaste Kokos

Dekor
Kokoscreme
51806 Dekor Mandel Crunch
33518 Bienetta
Kokosflocken, fein

210 g
300 ¢
450 g

60 ¢

300 ¢
30¢g
50 ¢
50 ¢

ARBEITSWEISE:
§ca. 170 °C @ ca. 40 Min.

Fir den Mandelspezialboden Spezialmas-
sen Mix, Wasser, MandelgrielS und Trisan
7 Minuten im schnellen Maschinengang
aufschlagen. Flissige Butter und Kondito-
reipaste Gebrannte Mandel vorsichtig unter
die Masse ziehen, in einen Ring fullen und
abbacken. Nach dem Auskihlen in vier
Scheiben schneiden.

Den Mirbteigboden mit Schokoladino be-
streichen, einen Mandelspezialboden aufle-
gen, tranken und mit einem Ring umstellen.
Amarena-Kirsch Powerfillung aufstreichen.
Alle Zutaten der Kokoscreme bei hoher Ge-
schwindigkeit aufschlagen und 220 g der
Kokoscreme aufstreichen. Die Torte weiter
mit den Mandelbdden und der Kokoscreme
einsetzen und kalt stellen.

Den Ring abziehen, die Torte mit Kokos-
creme einstreichen und mit Dekor Mandel
Crunch absetzen. Bienetta mit Kokosflocken
vermengen und bei 190 °C etwa 5 Minuten
abbacken.

Nach dem Auskuhlen in Stiicke brechen und
die Torte ausgarnieren.

A LA PINA COLADA

LUTATEN:
1 Blech 60 x 20 cm

Rithrboden

43113 SandRuhr Premium
Weizenmehl
Wasser
Speisedl

16604 Trisan

36008 Neutral Powerfiillung
20904 Konditoreipaste Ananas

Pina-Colada-Sahne
37866 Sanettlosung, Sanett
Zubereitung siehe Etikett
20904 Konditoreipaste Ananas
19904 Konditoreipaste Kokos
21904 Konditoreipaste
Rum JAMAIKA
Sahne, geschlagen,
ungesift

300 ¢
200 ¢
200 ¢
200 ¢

104¢

200 ¢
104¢

170 g
60 ¢
45¢
15¢

1.400 g

Dekor

31018 Topglanz

20904 Konditoreipaste Ananas

31904 Dekorsahne
mit Stabifix F
Ananasstiickchen

03401 Dekor Schoko Réllchen,
weil/dunkel
Kokosflocken, gergstet

200 g
10 g

200 g
22 St.

22 St.
204¢

ARBEITSWEISE:
§ca. 190 °C @ ca. 18 Min.

Alle Zutaten der Ruhrmasse fur 4 Minuten
im langsamen Maschinengang verrihren
und im gefetteten Blech abbacken.

Neutral Powerfillung mit Konditoreipaste
Ananas verrihren und auf den ausgekihl-
ten Boden aufstreichen. Die Pina-Colada-
Sahne anrihren, auf den Boden geben und
glatt streichen. Die Schnitte anfrosten, mit
marmoriertem Topglanz abgldnzen und aus-
garnieren.



 KOKOS-CUPCAKE

LUTATEN:

24 Stick

97001 Muffinkapseln im Tray 1St

Rihrmasse

43113 SandRuhr Premium 500 ¢
Weizenmehl 500 g
Speisedl 400 g
Wasser 400 g

19904 Konditoreipaste Kokos 100 g

43422 Schogette 240 g

LUTATEN:
€a. 42 Stuck

Kokosmasse
34611 Buttercreme
(siehe Grundrezept

Buttercreme Basis) 1.000 g
19904 Konditoreipaste Kokos 100 g
Konditoreipaste Limette 20¢

Buttercreme

Butter, weich

Wasser
34611 Buttercreme Basis
19904 Konditoreipaste Kokos

20406 Konditoreipaste
Creme de Cacao

Dekor
Kokosflocken

FRUCHTIGE KOKOSKUGE

40922 Spezialbodenbrosel
(siehe Grundrezept
Spezialmassen Mix)

Dekor
36818 Schokoladino
Kokosflocken, mittel

400 g
400 g
160 ¢

80 ¢

30qg

y

N

210 ¢
190 ¢

ARBEITSWEISE:
8ca 190 °c & . 25 Min.

Alle Zutaten der Rihrmasse im langsamen Ma-
schinengang fur 4 Minuten verrihren und in die
Muffinkapseln im Tray einfdllen. In die Mitte je
10 g Schogette dressieren und abbacken. Fur
die Buttercreme weiche Butter aufschlagen.
Wasser, Buttercreme Basis und Konditoreipaste
Kokos verriihren und zusammen mit der Butter
aufschlagen. Die Halfte der Buttercreme mit
Konditoreipaste Creme de Cacao abschmecken.
Beide Cremes in einen Zweikammerspritzbeu-
tel geben und mit einer Sterntiille aufdressie-
ren, mit Kokosflocken ausgarnieren.

ARBEITSWEISE:

Fur die Kokosmasse Buttercreme mit Kon-
ditoreipaste Kokos und Konditoreipaste Li-
mette abschmecken. Die Spezialbodenbrd-
sel mit der Buttercreme vermengen und zu
Kugeln a 50 g formen, fir mindestens

2 Stunden kohl stellen. Mit aufgelostem
Schokoladino berziehen und in Kokosflo-
cken walzen.
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