ZUTATEN

Fwie fabelhaft

Pina-Colada-Torte

ZUBEREITUNG

Den Backofen vorheizen, Ober- und Unterhitze 170°. Den Boden der
Springform mit Butter einfetten und mit Mehl ausstreuen.

Fir den Boden die Eier trennen. Das EiweiB steif schlagen, dabei nach und
nach 50 g Zucker einrieseln lassen. Eigelbe mit 3 EL Wasser, den restlichen
50 g Zucker und Vanillezucker ein paar Minuten cremig riihren.

Den Eischnee zur Eigelbmasse geben und das Mehl dariibersieben. Alles mit
einem Teigschaber unterheben (nicht riihren, sonst fallt der Teig zusammen).
Den Teig in die Springform fillen und glatt streichen. Im Ofen ca. 30 min
goldbraun backen. Den Boden auskihlen lassen.

Fiir die Creme Milch in einen Topf geben, aufkochen und dann vom Herd
nehmen. Eigelbe, Zucker und Salz in eine Schiissel geben und schaumig
rihren. Dann die heile Milch langsam unter stdndigem Riihren eingiefen.

Die Gelatine mit 12 EL (180 ml) Wasser verriihren und ca. 10 min quellen
lassen. AnschlieBend unter die noch warme Milchmischung riihren, bis sich die
Gelatine aufgeldst hat. Etwas abkihlen lassen, bis die Masse leicht geliert.
Naturjoghurt und Kokosmilch unterriihren. Zum Schluss Sahne steif schlagen
und unter die Creme heben.

Die Ananasstiicke abtropfen lassen, dann auf dem ausgekiihlten Tortenboden
verteilen. Die Creme dariibergieBen. Die Torte mind. 6 h in den Kihlschrank

stellen, bis die Creme fest geworden ist.

Die Torte vorsichtig aus der Springform |6sen. Den Rand der Torte mit
Kokosraspel bedecken und die Torte mit Kokoschips und Krokant garnieren.

NOTIZEN
Um die Torte schén aus der Form zu |8sen, ein Messer kurz in heiBes Wasser
tauchen, dann vorsichtig am Rand entlang schneiden. Jetzt kann der

Tortenring mihelos abgenommen werden.

Die Mengenangaben passen auch fiir eine eckige Backform mit 35 x 25 cm.



