4 €
- Kochen
 mit Globus -

Ritter der Kokosnuss

Gefiillte Arme Ritter, GIHUUS

mit exotischen Friichten N==e



exotische Friichte wie: = 4 Pers. \
39 Zucke; milch Papaya, Mango, Physalis, Kiwi
et .os : Saft einer Limette 30 Min.
it Messerspitze Vanillemark eoiofel brauner Zucker
(Mark einer halben Vanilleschote) e T

1 Prise Zimt Schwierigkeitsgrad
5049 Ko:;(l))sra:p:lr 200 ml exotisches Fruchteis '
300 g altbacke

Hefezopf (vomVortag) Schauen Sie das

60 g exotische Fruchtkonfitiire passen de Zubereitungs-

1E video auf YouTube an!

2 EL Kokosmilch

www.youtube.de/GlobusGermany
50 g Butterschmalz i -

Daveu passt: Movokkanischer Tee

Zubereitung:

Zucker in denTopf geben Kokosmllch daz 'ben.-Vanllle mit dem
Milch geben. Alles einmal aufkochen Dann die Kokosraspeln hlnzu ugen und
ziehen lassen. Hefezopf etwa 1 cm dlck schnelden %

Mit einem Ausstecher groﬁtmoghch etwa 6 8 cm, groB ausstechen

Den Rest des Ausgestochenen in-éiner Kuchenmaschme zerbroseln.

Hefezopf mit der Kokosmilch'mit Hllfe eines Essloffels begleﬁen

Eine Scheibe Hefezopf mit Konfitiire bestreichen und eine andere

darauf setzen.

Ei und Kokosmilch kraftig verriihren. Das Brot erst in Eigemisch und dann in
den Broseln panieren. Wie ein Schnitzel in dem Butterschmalz braten.

Die Friichte schdlen und in gefallige, schone Stiicke schneiden. Zucker in
Limettensaft auflosen. Einige Blétter Minze zur Dekoration aufheben, den Rest
in feine Scheiben schneiden. Friichte fiir 10 Minuten mit Limettenzucker und
Minze marinieren. Ritter mit Fruchtsalat und dem Eis anrichten,

mit Minze dekorieren und sofort servieren.

Beilage: VanillesoBe oder geschlagene Sahne..




