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Vegane Pina-Colada-Torte fur Tim Bendzko

ZUTATEN

140 g vegane Haferkekse

40 g Kokos-Ol nativ (fest)

400 g Kokos Joghurt

200 g Kokos Cuisine (Kokoscreme ungestif3t)
60 g Zucker

150 ml Ananassaft

12 g Agar Agar

Abrieb einer Zitrone

2 EL Zitronensaft

Fir den Gelee-Deckel:

150 ml Ananassaft

30g Zucker

2 EL Zitronensaft Zitrone
1/3 Flaschchen Rum-Aroma
4 g Agar Agar

ZUBEREITUNG

Springform (22cm) mit Backpapier ausschlagen.

Haferkekse kleinhackseln. Festes Kokos-Ol erhitzen (nicht zu heiR), mit
den Kekskriimeln gut vermengen und damit den Boden der Springform
auslegen. 30 min im Kuhlschrank erkalten lassen.

Zimmerwarmen Kokosjoghurt und Kokoscreme mit Zucker,
Zitronenabrieb und -saft cremig riihren. Ananassaft mit Agar Agar 2 min
kocheln lassen. Kurz abkiihlen lassen und schnell und grtindlich mit
Kokosmasse verriihren. Sofort auf den Keksboden giel3en, glattstreichen
und etwa 2 Stunden im Kihlschrank gelieren lassen.

Ananassaft mit Zucker, Zitronensaft, Rum-Aroma und Agar Agar 2 min
aufkochen. Etwa 5-6 min abkihlen lassen und Uber einem Loffelriicken
vorsichtig tber die Kokoscreme gief3en. Weitere 2h in den Kiuihlschrank
stellen.

Mit Kokosraspeln garnieren und schmecken lassen.

Olaf Kosert und Antenne Brandenburg wiinschen guten Appetit!



