FEINE KOSTLICHKEITEN

Schoko-Kokos Wiirfel

Zutaten fiir eine eckige Form 22x22 cm mit Hebeboden (z.B. klick*)

Teig (Sablé breton) P. Conticini

175 g gesalzene Butter, geschmolzen

90 g Puderzucker

80 g gemahlene geschalte Mandeln

2 Eigelbe (Eiweill aufbewahren!)

125 g Mehl

1 Prise Meersalz

Den Backofen auf 175 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Die Backform fetten. Wenn keine Form mit
Hebeboden verwendet wird, sollte die Form so mit Backpapier ausgelegt werden, dass man spater
den Kuchen damit aus der Form herausheben kann! — Puderzucker, Mandeln und die geschmolzene,
abgekihlte Butter in einer Schiissel schaumig riihren. Das Eigelb hinzufiigen, danach das Mehl und

das Salz erganzen und den alles gut verriihren. Den Teig mit den Handen oder einem Teigschaber in

die Form dricken und 15-20 Minuten backen. In der Form auskihlen lassen.

{Tipp: Eine Leserin hat statt einer quadratischen zwei 16er Springformen verwendet}

Schokoladenganache

300 g hochwertige dunkle Schokoladenkuvertire (ich: klick*)
40 g Butter

150 g Kokosmilch
50 ml Sahne

150 g Mascarpone (Raumtemperatur)
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Schokolade und Butter tiber dem Wasserbad schmelzen. Kokosmilch und Sahne aufkochen und in
drei Portionen zur Schokolade geben. Jedesmal gut glattriihren. Zum Schluss die Mascarpone

unterriihren. Die Ganache auf dem abgekiihlten Teig streichen und in den Kiihlschrank stellen.

Italienische Meringue

2 Eiweil
1 Prise Salz
95 g Zucker

40 ml Wasser

Zucker und Wasser in einem Topf bei mittlerer Hitze zum Kochen bringen. Kécheln lassen (ohne
umzuriihren) bis der Zuckersirup eine Temperatur von 118 Grad erreicht hat. Dann beginnen, das
Eiweill mit dem Salz zu Eischnee schlagen. Den Zuckersirup, der inzwischen 120 Grad heiR ist, in
feinem Strahl wahrend des Mixens in den Eischnee flieRen lassen. Weiterschlagen bis die Meringue

auf gut 30 Grad abgekiihlt ist. AnschlieBend glatt auf der Schokoladenganache verstreichen.

¢ 45 g Kokosflocken
Die Kokosflocken in einer Pfanne ohne Fett hellbraun résten und die Meringueschicht damit
bestreuen. Den Kuchen im Kiihlschrank ganz abkiihlen lassen. Kurz vor dem Servieren den Kuchen
aus der Form heben und in ca. 4 x4 cm Wiirfel schneiden. Nach jedem Schnitt das Messer
sauberwischen! Die Wiirfel sollten kiihl serviert werden, um zu vermeiden, dass die Baiserschicht

herunterrutscht.
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