T kochrezepte

Subarice Kokos-Schoko-Tortchen

Subarice sind kleine, saftige Kokos-Schoko-Toértchen mit zarter Creme, luftiger Biskuitbasis und einer
kostlichen Schokoladenglasur — rundum in feinen Kokosraspeln gewalzt.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 45 min
Koch/Backzeit: 20 min

Gesamtzeit: 1,1 h

Zutaten

Biskuit Teig

5 Stk.

Eier

1 Packung

Backpulver

160 g

Mehl

180 g

Zucker

50 ml

Wasser

309

Kakao

30 ml

neutrales Pflanzenol

far die Creme

500 ml

Vollmilch

409

Mehl

759

Speisestarke

9049

Zucker

200 g

Butter

1TL

Vanilleextrakt

fir die Umrandung

100 g

Kokosraspeln (feine)

1/2



/eier-rezepte

g rezepte

fur die Schokoglasur

200 g Zartbitterkuvertire
2 EL Schlagobers

Zubereitung

1.

Tipp

Fir die Subarice Kokos-Schoko-Tortchen zuerst die Creme zubereiten, zirka 150 ml der
Milch mit Mehl und Speisestarke klumpchenfrei verriihren. Vanilleextrakt zugeben und gut
verruhren. Die restliche Vollmilch mit Zucker aufkochen. Von der Hitze nehmen und Mehl-
Starke Mischung einrtihren. Den Topf wieder auf die Herdplatte stellen und zirka 3-5 Minuten
zu einer cremigen Masse ruihren. Danach vollstandig auskihlen lassen.

. In der Zwischenzeit den Biskuit zubereiten, dafiir den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze

vorheizen und ein grof3es Backblech mit Backpapier belegen. Die Eier trennen, das Eiweil}
mit Zucker zu steifen Eischnee schlagen. Die Eidotter nach und nach unterriihren. Mehl mit
Backpulver vermischen und verriihren. Nun das Pflanzen6l unterriihren und abschlie3end
den Kakao zugeben und verrihren. Die Biskuit-Masse auf das Backblech verstreichen und
zirka 15 Minuten backen. Stadbchenprobe machen. Vom Ofen nehmen und auskiihlen lassen.

. Die zimmerwarme Butter cremig rihren und die abgekuihlte Creme l6ffelweise unterriihren.

. Nun vom Biskuit zirka 5-6 cm grol3e Kreise ausstechen. Die Halfe der Kreise mit der Creme

bestreichen, Deckel darauf setzen und leicht andriicken. Rundum mit Creme einstreichen und
in feine Kokosraspel gut walzen damit die Subarice rundum vollstandig mit Kokos bedeckt
sind.

. Schokolade grob zerhacken, Uber ein heiRes Wasserbad schmelzen und das Schlagobers

einrihren. AbschlielRend die Oberflache der Subarice mit Schokolade glasieren und abkihlen
lassen. Danach am besten im Kihlschrank durchkiihlen lassen und kalt servieren.
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