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Rezept
Kokos-Creme-Schnitten
Ein Rezept von Kokos-Creme-Schnitten, am 18.12.2025
Zutaten
150 g Butterkekse 125g Butter
1EL Kokosraspel 2 Dosen Mango (a ca. 225 g Abtropfgewicht)
100 g Puderzucker 8 Blatt weille Gelatine
400 ml cremige Kokosmilch (aus der Dose) 200g Frischkdse mit Joghurt
2EL Agavendicksaft 300g Sahne
2EL Kokoslikér (nach Belieben) Kokoschips fiir die Deko
Backpapier fiir die Form
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 1 Form von 24 x 24 cm (12 Stiicke) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr
als 90 min | Pro Portion Ca. 325 kcal

Zubereitung

1. Kekse fein zerbroseln. Den Boden der Form mit Backpapier auslegen. Butter zerlassen, mit Broseln und Kokosraspeln
vermischen. Die Masse auf den Boden der Form geben und flach driicken.

2. Mangos abtropfen lassen, wiirfeln, mit Puderzucker pirieren. Etwa die Halfte davon auf den Boden streichen und kalt
stellen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Kokosmilch erwdrmen. Die Gelatine leicht ausdriicken, unter Riihren
darin auflésen und zum Gelieren ca. 20 Min. kalt stellen.

3. Frischkase mit Agavendicksaft glatt riihren. Sahne steif schlagen. Frischkdse mit Kokoscreme und Sahne verriihren. Nach
Belieben Kokoslikor unterriihren. Die Kokoscreme auf den Boden geben, glatt streichen. Ubriges Mangopiiree darauf
verteilen. Die Torte 3 Std. kalt stellen. Die Torte in Schnitten (ca. 3 x 4 cm) schneiden, mit Kokoschips garnieren.
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