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Current rating 4. Click to rate.




4

9 Bewertungen

495

Piña-Colada-Torte
etwa 14 Stücke
Aufwändig
60 Min



Diese leichte Torte mit Ananas und Philadelphia® lässt einen auf Wolke 7 schweben.


Drucken

Teilen









Zutaten
Vorbereiten
40 g
 Kokosraspeln


Teig
200 g
 Mehl

3 TL
 Dr. Oetker Backpulver

125 g
 Zucker

1 Beutel
 Dr. Oetker Vanillin-Zucker

3
 Eier

100 g
 Butter, flüssig

1 dl
 Milch


Belag
6 Blätter
 Dr. Oetker Gelatine

500 g
 Ananas (aus der Dose)

70 ml
 Ananassaft

400 g
 Philadelphia® (Doppelrahm-Frischkäse)

150 g
 Joghurt

1 ½ dl
 Kokosmilch

100 g
 Zucker

1 Beutel
 Dr. Oetker Vanillin-Zucker

2 EL
 Rum



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Vanillin-Zucker


Hinweis
hint

Rezept N° 1723







Zubereitung:


Zubereitung:










60 Min

Backen:
30 Min
1


Vorbereiten
Eine Springform (26 cm Ø) Boden fetten und mit Mehl bestäuben.

Kokosflocken in einer Bratpfanne ohne Fett goldgelb rösten.

Backofen vorheizen:
Ober- und Unterhitze: etwa 180 °C
Heissluft: etwa 160 °C





2


Teig
Für den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine Rührschüssel (3 Liter Inhalt) sieben. Zucker daruntermischen. Vanillin-Zucker, Eier, Butter und Milch dazugeben. Alles kurz auf der niedrigsten, dann auf der höchsten Stufe des Handrührgerätes ca. 3 Minuten zu einem glatten Teig rühren.

Den Teig in die vorbereitete Springform füllen und im unteren Ofendrittel ca. 30 Minuten backen.
Einschub: in der unteren Hälfte des Backofens
Backzeit: etwa 30 Min.
Ober- und Unterhitze: etwa 180 °C
Heissluft: etwa 160 °C

Kuchen nach dem Backen aus der Form lösen und auf einem Gitter erkalten lassen.
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Belag
Für den Belag Gelatine in kaltem Wasser gemäss Packungsanleitungen einweichen. Ananas in einem Sieb abtropfen lassen, Saft auffangen und 0,7 dl davon abmessen. Die Hälfte der Ananasringe klein schneiden. Die restlichen Ringe für die Garnitur beiseite stellen. Doppelrahm-Frischkäse, Jogurt, Kokosmilch, Zucker, Vanillin-Zucker und Rum verrühren. Die Gelatine leicht ausdrücken und mit dem Ananassaft unter Rühren erwärmen (nicht kochen), bis sie völlig aufgelöst ist. Drei Esslöffel Creme mit der Gelatine verrühren und zur Creme zurückgeben. Alles sehr gut verrühren. Die Ananasstückchen zum Schluss unterheben.

Den Tortenboden auf eine Tortenplatte setzen und mit dem Springformring umschliessen. Die Creme auf dem Boden glatt streichen. Die Torte mit den übrigen Ananasringen garnieren und mindestens 4 Stunden kalt stellen.

Vor dem Servieren mit den gerösteten Kokosraspeln garnieren.







Produkte ansehen
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Dr. Oetker Vanillin-Zucker


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  156 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


1013 kj
242kcal

13.37 g


8.32 g


24.48 g


16.98 g


5.03 g


0.21 g
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BITTE BEWERTE DIESES REZEPT
Wie hat dir dieses Rezept gefallen?

BITTE BEWERTE DIESES REZEPT   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

Rezept BEWERTEN














Das könnte dir auch gefallen

Ähnliche Rezeptideen


Pünktchen-Torte[image: Logo Image]
Backen


95 MinAufwändig
Pünktchen-Torte
Zum Rezept






95 MinAufwändig
Pünktchen-Torte









Süsses Spritzgebäck[image: Logo Image]
Backen


51 MinAufwändig
Süsses Spritzgebäck
Zum Rezept






51 MinAufwändig
Süsses Spritzgebäck









Schokoladige Erdbeertorte[image: Logo Image]
Backen


160 MinAufwändig
Schokoladige Erdbeertorte
Zum Rezept






160 MinAufwändig
Schokoladige Erdbeertorte









Pudding-Apfelteich[image: Logo Image]
Backen


100 MinAufwändig
Pudding-Apfelteich
Zum Rezept






100 MinAufwändig
Pudding-Apfelteich









Pistazien-Lemon-Curd-Macarons[image: Logo Image]
Backen


90 MinAufwändig
Pistazien-Lemon-Curd-Macarons
Zum Rezept






90 MinAufwändig
Pistazien-Lemon-Curd-Macarons









Pumpkin-Pie[image: Logo Image]
Backen


150 MinAufwändig
Pumpkin-Pie
Zum Rezept






150 MinAufwändig
Pumpkin-Pie









Kuchen-Pops[image: Logo Image]
Backen


130 MinAufwändig
Kuchen-Pops
Zum Rezept






130 MinAufwändig
Kuchen-Pops












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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Zutaten
Vorbereiten
40 gKokosraspeln
Teig
200 gMehl
3 TLDr. Oetker Backpulver
125 gZucker
1 BeutelDr. Oetker Vanillin-Zucker
3Eier
100 gButter, flüssig
1 dlMilch
Belag
6 BlätterDr. Oetker Gelatine
500 gAnanas (aus der Dose)
70 mlAnanassaft
400 gPhiladelphia® (Doppelrahm-Frischkäse)
150 gJoghurt
1 ½ dlKokosmilch
100 gZucker
1 BeutelDr. Oetker Vanillin-Zucker
2 ELRum
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Vorbereiten
Eine Springform (26 cm Ø) Boden fetten und mit Mehl bestäuben.

Kokosflocken in einer Bratpfanne ohne Fett goldgelb rösten.

Backofen vorheizen:
Ober- und Unterhitze: etwa 180 °C
Heissluft: etwa 160 °C
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Teig
Für den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine Rührschüssel (3 Liter Inhalt) sieben. Zucker daruntermischen. Vanillin-Zucker, Eier, Butter und Milch dazugeben. Alles kurz auf der niedrigsten, dann auf der höchsten Stufe des Handrührgerätes ca. 3 Minuten zu einem glatten Teig rühren.

Den Teig in die vorbereitete Springform füllen und im unteren Ofendrittel ca. 30 Minuten backen.
Einschub: in der unteren Hälfte des Backofens
Backzeit: etwa 30 Min.
Ober- und Unterhitze: etwa 180 °C
Heissluft: etwa 160 °C

Kuchen nach dem Backen aus der Form lösen und auf einem Gitter erkalten lassen.
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Belag
Für den Belag Gelatine in kaltem Wasser gemäss Packungsanleitungen einweichen. Ananas in einem Sieb abtropfen lassen, Saft auffangen und 0,7 dl davon abmessen. Die Hälfte der Ananasringe klein schneiden. Die restlichen Ringe für die Garnitur beiseite stellen. Doppelrahm-Frischkäse, Jogurt, Kokosmilch, Zucker, Vanillin-Zucker und Rum verrühren. Die Gelatine leicht ausdrücken und mit dem Ananassaft unter Rühren erwärmen (nicht kochen), bis sie völlig aufgelöst ist. Drei Esslöffel Creme mit der Gelatine verrühren und zur Creme zurückgeben. Alles sehr gut verrühren. Die Ananasstückchen zum Schluss unterheben.

Den Tortenboden auf eine Tortenplatte setzen und mit dem Springformring umschliessen. Die Creme auf dem Boden glatt streichen. Die Torte mit den übrigen Ananasringen garnieren und mindestens 4 Stunden kalt stellen.

Vor dem Servieren mit den gerösteten Kokosraspeln garnieren.







Dr. Oetker Newsletter
Backen und Geniessen sind unsere Leidenschaft – die möchten wir gerne mit dir teilen. Nutze unseren kostenlosen Dienst – den Dr. Oetker Newsletter.

Der Dr. Oetker Newsletter informiert dich regelmässig über:

die neusten Rezeptideen
wertvolle Tipps und Tricks aus der Dr. Oetker Versuchsküche
exklusive Gewinnspiele
interessante Produktneuheiten

brand
sourceUrl *
Anrede

	Keine Auswahl
	Frau
	Herr


Vorname *
Name *
Geburtsdatum
E-Mail: *
Subscription *Pizza
Backen
Pizza + Backen

Ich bin damit einverstanden, Rezepte, Ideen und Angebote von Dr. Oetker via E-Mail zu erhalten. Ausserdem bin ich einverstanden, dass Dr. Oetker meine E-Mail Adresse in verschlüsselter Form mit Marketing-Partnern teilt, damit Dr. Oetker und seine Partner auf ihren Plattformen diese Daten personalisierte Angebote nutzen können. Mein Einverständnis umfasst ausdrücklich auch eine mögliche Datenübertragung im Sinne von Art. 49 DSGVO. Genaue Informationen findest du in unserem Datenschutzhinweis. Hier sind auch unsere Marketing-Partner benannt. Du kannst dich jederzeit umentscheiden. 
 *



Jetzt anmelden



* Pflichtfeld
Subscription *
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