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Clsco Coco Chostecake

fiir eine Springform mit @ 18-20cm

fiir den Boden:
1259 Kokos-Knusper-Miisli (z.B. von Kélln)
50g Kokosdl (es geht auch mit Butter)

fiir den Belag:

100g Vollmilchschokolade
100g Zartbitterschokolade
80g Creme Fraiche

300g Frischkdse

2 El Vanillezucker

40g Puderzucker

Fir den Boden Backpapier in eine Springform spannen und bereit stellen.

Das Miisli in den Multizerkleinerer geben und kurz zerkleinern, damit keine grofen Stiicke mehr drin sind
und so ein glatterer Boden entsteht. Wer keinen hat, der gibt das Misli einfach in einen Gefrierbeutel und
rollt mit dem Nudelholz driiber, bis ebenfalls keine grolen Stiicke mehr vorhanden sind.

Das Kokosol lasst sich leicht schmelzen, indem man es in einer kleinen Schiissel in eine grofeere Schiissel
stellt und diese grofere Schiissel dann mit heildem bis kochendem Wasser fiillt. Dann einfach durchmengen
bis es durch die indirekte Warme fliissig ist und keine Stiickchen mehr vorhanden sind. Nun das Msli mit
dem Ol vermischen und in die Springform fiillen. Mit einem Léffel verteilen und schon glatt streichen.

Im KiihIschrank zwischenparken, wahrend es jetzt an die Fiillung geht.
Die Schokolade klein brechen und schmelzen. Beiseite stellen und etwas abkiihlen lassen. Wahrenddessen
den Frischkdse in einer gréfseren Schiissel mit Vanille- und Puderzucker mit einem Schneebesen cremig

riihren und bereit stellen.

Die Schokolade darf ruhig noch warm sein, wenn man mit dem Finger rein tippt, sollte sie sich lauwarm
anfthlen.
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Dann kann die Creme Fraiche dazu. So lange vermischen, bis keine hellen Schlieren mehr zu sehen sind. Die
Masse wird jetzt schon etwas fester, deshalb etwas zigiger arbeiten.

Die Schokomischung jetzt zum Frischkdse geben und schnell unterriihren, denn auch hier wird die Creme
durch den Temperaturunterschied schnell deutlich fester. Sobald alles gut vermischt ist, den Boden aus dem
KiihIschrank holen und die Creme darauf geben. Am leichtesten liefs sie sich bei mir mit einem Loffel
verstreichen.

Der fertige Kuchen wandert nun am besten (iber Nacht, zumindest aber fiir 6 Stunden in den Kiihlschrank.
Dann mit einem Messer am Rand entlang fahren und die Form lésen.

Mit leicht gerdsteten Kokosraspeln dekoriert, verrat das Kiichlein auch direkt, was in ihm steckt. Dafiir
einfach ein paar Essloffel Kokosraspeln ohne Fett in ein Pfannchen geben und rosten, bis sie ein wenig Farbe
genommen haben und schén duften. Aber schén dabei bleiben, die Raspeln werden ganz plétzlich braun
und verbrennen schnell. Dann nur noch auf den Kuchen streuen und servieren!

Die doppelte Menge ist (ibrigens passend fiir eine Springform mit 26cm. Falls ihr auf Nummer sicher gehen
wollt, nech.
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