Passionsfrucht Trifle mit Kokos-Creme

Fiir vier Portionen
Fiir den Biskuit:

3 Eier 75 g Zucker 50 g Mehl

20 g Kakaopulver 10 g Speisestéirke

Fir das Trifle:

1 Mango 2 Passionsfriichte 150 ml Maracujasaft

75 g Gelierzucker 3:1

Fiir die Créme:

250 ml Kokosmilch 3 Eigelbe 75 g Zucker
25 g Speisestirke 4-5 EL Kokoslikor 200 g Sahne
% frisches Kokosnussfruchtfleisch

Fiir die Garnitur:

100 g Zartbitterschokolade frische Minze

Ofen auf 180 Grad vorheizen. Den Boden einer Springform (circa 20 Zentimeter Durchmesser)
mit Backpapier auslegen. Fier mit Zucker in einer grofien Schiissel etwa fiinf Minuten lang mit
dem Schneebesen des Handriihrgerédtes schaumig-steif aufschlagen. Mehl mit Kakaopulver und
Stérke mischen, zum Eischaum sieben und behutsam unterheben. Biskuitteig in die Springform
fiilllen und im Ofen in etwa 30 Minuten goldbraun backen. Anschliefend auf ein Kuchengitter
stiirzen und abkiihlen lassen. Den abgekiihlten Boden in 1,5 Zentimeter groflie Wiirfel schneiden.
Inzwischen die Mango schiilen und das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Passionsfriichte hal-
bieren, Fruchtmark auskratzen und zusammen mit dem Maracujasaft und dem Gelierzucker in
einen Topf geben, aufkochen und drei Minuten kocheln lassen. Anschlieflend vollstéindig abkiih-
len lassen. Mangowiirfel unterrithren. Kokosmilch aufkochen. Eigelbe mit dem Zucker schaumig
schlagen. Die Stéirke zugeben und unterriihren. Heifle Kokosmilch dazu gielen. Dabei immer
weiter rithren. Mischung in den Topf zuriick schiitten und so lange auf dem heiflen Herd riih-
ren, bis eine dicke puddingartige Konsistenz erreicht ist. Créme in eine Schiissel gieflen und auf
Eiswasser kalt rithren oder zugedeckt im Kiihlschrank erkalten lassen. Biskuitwiirfel als unterste
Schicht in grofle oder kleine Portionsgléser fiillen und mit Kokoslikor betrdufeln. Mangokom-
pott in Gléaser verteilen, Kokospudding dariiber verteilen und je nach Grofle der Glaser weitere
Schichten darauf geben. Sahne steif schlagen und als oberste Schicht auf das Trifle verteilen.
Nach Belieben mit Kokosspénen und der geraspelten Schokolade bestreuen.
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