
Kokoskuchen

Mit viel Kokos
Zutaten:

Für den Rührteig:

Grundrezept

Zusätzlich:

200 g Vollkorn-Buchweizenmehl
200 g Kokosraspeln
100 g Kokosmehl
1 zusätzliches Ei

Zum Garnieren:

Puderzucker

https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/14/kokoskuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/ruehrkuchen/


Zubereitungszeit: Backzeit 1 Std. bei 170 °C Umluft

Schmeckt sehr herzhaft und nach Kokos
Zubereitung:

Rührteig nach dem Grundrezept zubereiten. Weizenmehl komplett
weglassen und durch Buchweizenmehl, Kokosmehl und Kokosraspeln
ersetzen.

Ein zusätzliches Ei für bessere Bindung dazugeben.

Rührteig zubereiten, in eine Kasten-Backform mit Backpapier
geben und die oben angegebene Zeit auf mittlerer Ebene im
Backofen backen.

Herausnehmen und abkühlen lassen. Mit Puderzucker garnieren.

Auf  eine  Kuchenplatte  geben.  Stückweise  anschneiden  und
servieren. Guten Appetit!



Tarte  mit  Kokosraspeln,
Heidelbeeren und Himbeeren

Leckere Tarte
Für den Mürbeteig:

Grundrezept

Für den Eierstich:

Grundrezept

Für die Füllmasse:

100 g Kokosraspeln

https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/31/tarte-mit-kokosraspeln-heidelbeeren-und-himbeeren/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/31/tarte-mit-kokosraspeln-heidelbeeren-und-himbeeren/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/


250 g Himbeeren (2 Schalen à 125 g)
250 g Heidelbeeren

Zum Dekorieren:

100 g Schokoladenstückchen

Zubereitungszeit: Backzeit 30 Min. bei 170 °C Umluft

Mit Obst und Kokos
Zubereitung:

Mürbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Eierstich herstellen.

Kokosraspeln,  Himbeeren  und  Heidelbeeren  in  eine  Schüssel
geben und gut vermischen. Eierstich dazugeben und nochmals gut
vermischen.

Füllmasse auf den Mürbeteig in der Backform geben und gut



verteilen.

Tarte die oben angegebene Zeit auf mittlerer Ebene im Backofen
backen.

Herausnehmen und abkühlen lassen. Mit den Schokoladenstückchen
bestreuen.  Backform  und  -papier  entfernen.  Tarte  auf  eine
Kuchenplatte  geben.  Stückweise  anschneiden  und  servieren.
Guten Appetit!

Thaicurry  mit  scharf-süßer
Kokossauce auf Basmatireis

Leckeres Thaicurry
Zutaten für 2 Personen:

https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/29/thaicurry-mit-scharf-suesser-kokossauce-auf-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/29/thaicurry-mit-scharf-suesser-kokossauce-auf-basmatireis/


2 Schweinenacken-Steaks
2 Orangen
2 Bananen
2 Kiwis
2 orange Peperoni
2 EL Kokosraspeln
1 EL rotes Thaicurry
400 ml Sahne (2 Becher à 200 ml)
Meersalz
Olivenöl
1 Tasse Basmatireis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 1 Std.

Scharf und süß
Zubereitung:

Obst putzen, schälen und in grobe Stücke schneiden. In eine
Schüssel geben.

Peperoni putzen und quer in Ringe schneiden. In eine Schale



geben.

Steaks in kleine Würfel schneiden. In eine Schale geben.

Öl in einem Topf erhitzen. Steaks, Peperoni und Thaicurry-
Paste darin anbraten. Obst dazugeben. Kokosrapseln dazugeben.
Mit  Sahne  ablöschen.  Mit  Meersalz  würzen.  Zugedeckt  bei
geringer Temperatur 1 Stunde schmoren. Sauce abschmecken.

Basmatireis in der dreifachen Menge leicht gesalzenem Wasser
in einem Topf zugedeckt bei geringer Temperatur 11 Minuten
garen.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen. Thaicurry mit Fleisch,
Obst und viel Sauce darüber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!


