Schokoladen-Kokos-Torte mit Mango- Stufe 2 Zubereitungszeit: 40 Min.
Rose

Ruhezeit: 3 Std.

Zutaten:

1 Mango(s)

50 g Knusper-Nuss-Musli
100 g Zartbitterschokolade
100 g Vollmilchschokolade
50 g Zucker

1 Vanilleschote(n)

50 ml Kokos-Likor

200 ml Kokosmilch

Kokosraspel
Gelatine
Salz
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Kuchenprofi Mini Kochtopf Le Creuset Backblech hoch GRAEF Allesschneider Sliced GRAEF Mini-Slice Aufsatz fur Dr. Oetker Tortenring
Kitchen SKS 900 in titan Allesschneider Sliced Kitchen

Einen kleinen Tortenring mit einem Durchmesser von ca. 14 cm auf ein mit Backpapier belegtes Blech stellen.
Die beiden Schoko-Sorten in kleine Stlicke brechen und zusammen in einer Schiissel Uber einem heil3en
Wasserbad schmelzen.

Knuspermdusli fein zerbréseln und in einer kleinen Schiissel mit 3 Essléffeln der geschmolzenen Schokolade
vermischen. Mix in den Ring verteilen und mit dem Loffelrlicken flach driicken. Blech mit dem Ring in den
Kuhlschrank stellen, Boden fest werden lassen.

Gelatine 5 Minuten in kaltem Wasser einweichen. Kokoslikér und -milch mit Vanillemark, einer Prise Salz und
Zucker aufkochen lassen. Topf vom Herd ziehen. Gelatine ausdriicken und in der heil3en Kokosmilch auflésen.
Dann die geschmolzene Schokolade unterriihren. Creme etwas abkiihlen lassen, danach auf den fest
gewordenen Boden im Ring giel3en.

Torte fir 3 Std. in den Kihlschrank stellen und die Creme fest werden lassen. Danach den Ring vorsichtig mit
einem kleinen Messer lésen und abziehen.

Mango schélen, Fruchtfleisch links und rechts vom Stein herunter schneiden. Mangohéalften mit dem Graef Mini-
Slice in diinne Scheiben schneiden. Diese von der Mitte beginnend nach auf3en rosettenartig auf die Torte
verteilen. Nach Belieben mit Kokosraspel den Rand bestreuen.
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