Kokos-Reis-Torte mit Ananas
ERGIBT B STUCK
FUUR 1 SPRINGFORM A 18CM @

Butter fiir die Form

4 dl Kokosmilch*

2 dl Wasser

1 Prise Salz

' 180 g Jasminreis*®

/. 50 g Butter

' 100 g Cashewkerne**
1 Dose Ananasscheiben a 340 g,
abgetropft gewogen**
180 g Rohrzucker*

2 Eier

1. Formboden mit Backpapier auslegen.
Rand mit Butter hepinseln. Kokosmilch,
Wasser und Salz in einer Pfanne aufkochen.
Reis beigeben, erneut aufkochen. Herd
ausschalten. Reis kurz umrihren. Zugedeckt
ca. 10 Minuten quellen lassen. Butter da-
runterrithren. Cashewkerne in einer be-
schichteten Bratpfanne ohne Fett risten.
Die Hilfte davon grob hacken.

2. Backofen auf 180 °C vorheizen. Ananas-
scheiben halbieren. Die Hélfte in der Form
verteilen. Restliche Ananas klein schneiden.
Mit Reis, gehackten Cashewkernen, % des
7Zuckers und den Eiern gut mischen. Auf die
Ananasscheiben in die Form geben, flach
streichen. In der Ofenmitte ca. 35 Minuten
backen. Herausnehmen. Auskiihlen lassen.
Rand mit einem Messer von der Form losen.
Kuchen auf eine Tortenplatte stirzen. Rest-
lichen Zucker in einer Pfanne hellbraun
caramelisieren. Restliche Cashewkerne
beigeben, kurz im Caramel diinsten. Torte
mit caramelisierten Kernen verzieren.

ZUBEREITUNG ca. 35 Minuten
+ ca. 35 Minuten backen

+ auskihlen lassen

Pro Stiick ca. 7 g Eiweiss, 18 g Fett,

53 g Kohlenhydrate, 1750 kJ/420 kcal

# Erhaltlich mit dem Fairtrade Max Havelaar-Label.
+= Erhaltlich mit dem Fairtrade Max Havelaar-Label
in grosseren Migros-Filialen.
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