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Schoko-Kokoskuchen Far 16 Stick
Zutaten:

Fir den Ruhrteig:

150 g weiche Butter

200 g Zucker

4 Eier (GroR3e M)

180 g Weizenmehl (Type 405)
50 g Speisestarke

20 g Kakaopulver

2 TL Backpulver

50 ml Milch

Fiar die Kokosfullung:
300 g Milch

80 g Zucker

80 g Butter

1 TL Vanillezucker

50 g Hartweizengriel3
100 g Kokosflocken, feine

Fir den Guss:

125 g Schlagsahne

200 g Zartbitterkuverttire
25 g Nougat

Fir die Garnitur:

einige Erdbeeren, frisch
etwas Kokosflocken, feine
einige Physalis

AulRerdem:
1 Springform (& 28 cm)
Backpapier fur die Form

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 190 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Eine Springform (¢ 28 cm)
mit Backpapier auslegen.

2. Fir den Ruhrteig Butter und Zucker in eine Ruhrschissel geben. Mit den
Schneebesen des Handriihrgerates hellcremig aufschlagen, bis der Zucker geldst ist.
Die Eier einzeln zugeben und grundlich unterrihren.

3. Mehl, Speisestarke, Kakao und Backpulver mischen. Mit der Milch im Wechsel unter
die Ei-Butter-Masse ruhren. Den Teig in die Form fullen und glattstreichen.

4. Boden im heiRen Backofen 30-40 Minuten backen. Form aus dem Ofen nehmen und
den Boden darin auf einem Kuchengitter auskuhlen lassen.

5. Fur die Fullung die Milch mit Zucker, Butter und Vanillezucker in einem Topf
aufkochen lassen. Grief3 und Kokosflocken hinzugeben, unterriihren und unter
Ruhren kurz aufkochen lassen.

6. Fullung sofort heil? in die Form auf den Boden geben, glattstreichen und etwa 1
Stunde kuihl stellen.
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7. Fur den Guss Zartbitterkuvertire und Nougat grob hacken und
in eine Ruhrschissel geben. Die Sahne in einem kleinen Topf
aufkochen und Uber die Kuvertiire-Mischung gief3en. Kurz ziehen lassen und
anschliel3end gleichm&Rig verrihren.

8. Den Guss auf die Kokosflllung gieRen und verstreichen. Schoko-Kokoskuchen etwa
2 Stunden kuhl stellen.

9. Den Kuchen zum Servieren aus der Form l6sen. Nach Belieben mit frischen
Erdbeeren, Kokosraspeln, Physalis und Schokoornamenten garniert servieren.




