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Das EiweiB mit dem Salz steif schlagen. Etwa 1/3 des Zuckers hinzufiigen und etwa 1-2 Minuten
weiterrlihren. Den Eischnee zur Seite stellen. Die warme Butter mit Zucker, Salz und Vanillezucker in
3—4 Minuten cremig riihren. Die Eigelbe nacheinander dazugeben. Die Mandeln fein mahlen und sie
gemeinsam mit den Kokosraspeln, dem Backpulver, der Stérke und dem Bittermandelaroma in den
Teig geben und mischen. Den Eischnee vorsichtig unterheben. Den Teig in einen Backring mit

24 cm Durchmesser fiillen und im vorgeheizten Backofen bei 170 °C Ober-/Unterhitze fiir etwa

30-35 Minuten backen. Danach komplett abkiihlen lassen. Den Backring mit einem Backformmesser
[6sen und den Tortenboden mit einer Tortensdge einmal durchschneiden.

® Lemon Curd

Den gelben Teil der Zitronenschale abreiben, den Saft auspressen und davon 150 ml verwenden.
Zitronenschale, -saft, Starke, Zucker und die Eier mit einem Schneebesen verriihren. Die Mischung auf
dem Herd bei mittlerer Hitze vorsichtig und unter Riihren einmal aufkochen lassen — das dauert bis zu
5 Minuten. AnschlieBend durch ein Sieb streichen, damit die Kliimpchen verschwinden. Die Butter in
die heiBe Masse einriihren. Das Agar-Agar mit dem Wasser verriihren und in einem separaten Topf

2 Minuten sprudelnd aufkochen lassen. Das Agar-Agar mit dem Lemon Curd verriihren und kurz
abkiihlen lassen. Danach in einen Backring oder in einen Teller (mit Frischhaltefolie auslegen!) mit

20 cm Durchmesser geben und im Gefrierschrank etwa 15—30 Minuten ausharten lassen.

® Creme

Die Kokosmilch mit dem Agar-Agar verriihren und die Mischung 2 Minuten
auf dem Herd sprudelnd kochen lassen. Dann etwas abkiihlen lassen.

Die Sahne mit Puderzucker und Vanillezucker steif schlagen. Den Schmand mit einem Schneebesen
kurz einriihren. Etwa 4—6 Essloffel der Sahnemasse in die warme Kokosmilch geben, damit die
Temperatur angeglichen wird. Nun die Kokosmilch komplett mit der Sahne verriihren.

Den Tortenboden auf eine Tortenplatte legen und sie mit etwas Sahnecreme bestreichen.

Die Lemoncurd-Fruchteinlage darauflegen. Einen Backring um die Torte legen, etwa 2/3 der Creme

hineinfiillen und mit dem Tortendeckel abdecken. Die restliche Creme dariiber verteilen, die Torte

abdecken und fiir mindestens 4 Stunden kiihl stellen. Den Backring mit einem Backformmesser
entfernen. Etwas Creme von der Oberflache der Torte an den Rand streichen und mit den

Kokosraspeln und -chips bestreuen. Die Halfte der Kokosraspeln in einer Pfanne ohne
Fett rosten und abkiihlen lassen, damit sie
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AlleVideos und Rezepte mit vielen praktischen Tipp:
und Tricks zur Zubereitung finden $ie online unter:

%

e




