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Willkommen in der



Die Kokosnuss ist so wertvoll und vielseitig, dass Kokosprodukte einen festen Platz in jeder
Kiiche haben sollten. So kann Kokosmilch zum Beispiel optimal fiir vegane Backrezepte
eingesetzt werden, wahrend das glutenfreie Kokosmehl besonders fiir Allergiker als Ersatz
fiir Weizenmehl geeignet ist. Kokosbliitenzucker ist eine wertvolle Alternative zum weif3en,
raffinierten Zucker. Mit seinem leicht karamelligen Geschmack kann man in der Kiiche super
herumexperimentieren und neue geschmackliche Anreize schaffen.

Kokosflocken haben in der Welt des Backens eine lange Tradition. Was wdre Weihnachten ohne
die kostlich-saftigen Kokosmakronen? AuBBerdem sind die zarten, weilen Flocken eine hiibsche
Dekoration und machen beispielsweise als Topping auf einem kdstlichen Cupcake eine gute Figur.
Natives Bio-Kokosdl ist eines der gestindesten und leckersten Natur-Ole — das gehért sowieso in

jede gut sortierte Kiiche.

In unserem Backbuch finden Sie eine tolle Rezeptsammlung mit natirlichen
Kokosnuss-Produkten. Dabei kommen Liebhaber von Desserts und Suf3-
speisen so richtig auf ihre Kosten. Denn in Zusammenarbeit mit unseren
backbegeisterten Bloggern hat Dr. Goerg eine Vielfalt von traumhaften
Kokosrezepten zusammengestellt. Ob sahnige oder fruchtige Torten,
zauberhafte Cupcakes oder kostliche Muffins — hier finden nicht

nur Kokos-Fans garantiert das Richtige.

An dieser Stelle wollen wir uns nochmal ganz herzlich fir die
kreative Unterstltzung bei unseren Bloggern bedanken!
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Schoko-
Kokos-Tarte

Zubereitung

1. Das Backrohr auf 175 °C Ober-/Unterhitze vorhei-
zen. Eine Tarteform von 24 cm Durchmesser mit Butter
ausfetten.

. Die Zutaten fur den Teig in eine groBe Rihrschiissel
geben: Zuerst die trockenen Zutaten, obendrauf die in
kleine Stlickchen geschnittene Butter und das Ei. Mit
dem Knethaken in der Kichenmaschine oder von Hand
zu einem glatten Teig kneten. Etwa eine halbe Stunde im
Kihlschrank rasten lassen.

2. Den Murbteig zu einer Platte ausrollen und in die Tar-
teform legen. Mit einer Gabel mehrmals einstechen. Den
Boden mit Backpapier bedecken und mit Hilsenfriichten
beschweren. 14 Minuten lang backen. Hilsenfriichte und
Backpapier entfernen und weitere 4-5 Minuten backen;
der Boden soll durchgebacken sein. Aus dem Backrohr
nehmen und komplett abkihlen lassen.

. Die Schokolade in kleine Stiicke schneiden und bei
niedriger Temperatur schmelzen. Auf dem ausgekuthlten
Boden verteilen und fest werden lassen. Eventuell in
den Kuhlschrank stellen, damit die Schokolade schneller
erkaltet.

5. Furdie Kokosfullung die Butter, den Zucker, die
Kokosmilch, den Schlagrahm und das Salz in einem
mittelgroen Topf aufkochen lassen. Vom Herd nehmen,
die Kokosraspel einrihren. Die Fillung leicht abkihlen
lassen, dann auf der Schokoladeschicht verteilen. Die
Kokosschicht etwas festdriicken und glattstreichen. Wie-
derum abkuhlen lassen.

©. Fir den Guss die Schokolade in sehr kleine Stiicke ha-
cken. Den Schlagrahm in einem kleinen Topf aufkochen
lassen. Vom Herd nehmen, die Schokoladestlckchen
zugeben und gut verrthren, bis die Schokolade komplett
aufgelost ist. Den Guss auf der Kokosschicht verteilen
und abkuhlen lassen.

Zutaten fur

@ 26 cm Tarte

Teig

- 200 g Mehl

- 2 gestrichene EL Bio-Kokosmehl
100 g kalte Butter

< 609 Zucker

1 Prise Salz
-« 1Ei
Kokosschicht

200 ml Kokosmilch-Schlagrahm-Mischung:
Entweder 100 ml plus 100 ml, oder 165 ml
Kokosmilch plus 35 ml Schlagrahm

<100 g Butter
60 g Zucker

<1 Prise Salz
280 g Bio-Kokosraspel

Schokoladeschicht
- 80 g dunkle Schokolade

Guss
200 g dunkle Schokolade
<125 g Schlagrahm

T1pp: Die Tarte kuhl aufbewahren!


http://ichmussbacken.com

Ein Rezept von

Dr. Goerg

Schokokuchen mit Kokos

DR-GOERG

Premium Coconut Products

Zubereitung

1. Den Zucker, das Kokosfett und eine Prise Salz in der
Kichenmaschine mit dem Knethakenaufsatz schaumig
schlagen.

2. Das Mehl mit Kokosmehl und Backpulver mischen
und in zwei Schritten zur Zucker-Fettmischung geben.
Immer mal einen Schluck Wasser zugeben.

“. Das Kakaopulver mit dem heien Wasser und Vanille-
zucker glatt rihren, in den Teig geben und verrihren.

“I. Die Eier hinzugeben und verriihren.

Vegane Alternative: Das Sojamehl mit dem Reisessig
und dem Wasser glatt rGhren und dann das Natron un-
terrihren. Die Mischung jetzt sofort in den Teig geben
und unterrthren.

. Die Schokotropfen und die gehackte weiRe Kuvertiire
kurz einrhren.

5. Den Kuchenteig in eine mit Kokosfett gefettete Form
fullen und bei 175 °C Ober-/Unterhitze ca. 30-40 Minuten
backen.

Hinweis: Da der vegane Kuchen ohne Eier ist, wird er
beim Schneiden leichter bréseln. Lasst den Kuchen ab-
kthlen, bevor ihr ihn aus der Form stirzt und lasst ihn auf
etwas Gerades fallen, damit der Kuchen nicht bricht.

VAN

B Zutaten fur Gugelhupf &

150 g Rohrohrzucker

50 g Bio-Kokosbliitenzucker
200 g Bio-Kokosfett

1 Prise Salz

250 g Weizenmehl

25 g Bio-Kokosmehl

1 TL Backpulver

6 EL Wasser

2 EL Kakaopulver

2 EL heil3es Wasser

2 TL Vanillezucker

4 Eier

Veganer Ersatz fur 4 Eier:
4 EL Sojamehl (Vollmehl),
8 EL Wasser

2 EL Reisessig

1TL Natron

50 g Schokoladentropfen
100 g weil3e Kuvertire, gehackt



Ein Rezept von

Maja & Desi
(

Versunkene A

Zubereitung

1. Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze (Umluft

160 °C/Gas Stufe 2-3) vorheizen.

. Butter, Zucker, Vanillezucker und Eier mit dem Hand-
rihrgerat schaumig schlagen. Kokosmilch hinzugeben.

2. Vollkornmehl, Backpulver, Kokosraspel und Salz vermi-
schen. Nach und nach in die Butter-Zucker-Eier-Mischung
einrihren. Wenn der Teig aufgrund des Vollkornmehls
sehr fest wird, einfach noch etwas Mineralwasser hinzufu-
gen, um den Teig geschmeidiger zu machen.

1. Je 1 ELTeig in die vorbereiteten Muffinférmchen ge-
ben. Nun die Apfel schilen, vierteln und das Kerngehduse
entfernen. Die Apfelviertel in Scheiben schneiden, quer
durchschneiden und jeweils 1/8 in den Teig driicken.

5. Zum Schluss werden die Apfel-Kokos-Muffins far
ca. 20 Minuten gebacken und nach dem Abkuhlen mit
Kokoschips bestreut.

pfel-

® Zutaten fur 18 Muffins BF

2-3 Apfel (je nach GréRe)

120 g weiche Butter

50 g brauner Zucker

50 g Bio-Kokosbliitenzucker

1 Packchen Vanillezucker

2 Eier

200 g Vollkornmehl

50 g Bio-Kokosraspel

2 TL Backpulver

1 Prise Salz

100 ml Bio-Kokosmilch

ggf. ca. 100 ml Mineralwasser
Bio-Kokoschips zum Bestreuen

Vorbereitungszeit ca. 30 Minuten

Backzeit ca. 20 Minuten
Zubereitungszeit insgesamt ca. 50 Minuten


http://sugarhero-bakery.de

" Rezept 4
a sarahsbackblog.de

Fur den Teig alle Zutaten auBer Mehl und Backpulver
far 5 Minuten auf hdchster Stufe schaumig rihren.

Mehl und Backpulver mischen und l6ffelweise unter-
rahren.

Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Form geben
und fir 25-30 Minuten bei 180 °C backen.

Den ausgekihlten Boden nun zweimal durchschnei-
den.

Schlagsahne mit Blutenzucker steif schlagen und
Mascarpone und Kokos-Raspeln unterrihren.

Etwas Creme in einen Spritzbeutel mit Sterntille
geben und im Kihlschrank kalt stellen.

Ein Viertel der Creme auf dem untersten Boden vertei-
len und glatt streichen, den zweiten Boden darauf geben
und nochmals ein Viertel der Creme darauf verteilen.

Den letzten Boden darauf geben und die komplette
Torte mit der Ubrigen Creme eindecken und glatt strei-

chen.

Mit der Creme aus der Spritzttlle und mit Bio-
Kokoschips verzieren.

Bis zum Servieren kalt stellen und gut gekuhlt geniel3en!

4 Eier

4 EL heilBes Wasser

150 g Bio-Kokosbliitenzucker
1 Packchen Vanillezucker
200 g Mehl

2 Packchen Backpulver

400 ml Schlagsahne

200 g Mascarpone

15 g Bio-Kokosblitenzucker
90 g Bio-Kokosraspeln
Bio-Kokoschips


http://sarahsbackblog.de
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* BageRt - qinqerfoxbakery.de

100 g Butter
100 g brauner Zucker

50 g Bio-Kokosblutenzucker

Butter und Zucker mit einem Ruhrgerat schaumig
schlagen. Prise Salz und ausgekratzte Vanilleschote
unterrihren. Die 4 Eier einzeln gut unterrthren.

Kokosmehl, Mandeln sowie Backpulver vermischen
und die Milch abmessen.

Das Mehl abwechselnd mit der Milch langsam unter
den Teig riihren und alles zu einer Masse verarbeiten.

12 Cupcake-Papierformchen in das Cupcake- oder
Muffin-Blech geben.

Den Teig in die Formchen fullen und im vorgeheiz-
ten Ofen bei 180 °C Umluft fir 20-25 Minuten backen.

Butter mit dem Puderzucker aufschlagen.
Den Frischkadse und die Kokosmilch unterriihren
und alles zu einer cremigen Masse schlagen.

Aus den ausgekuhlten Cupcakes mit einem scharfen
Messer einen runden Kreis ausschneiden und zur Seite
legen.

Die Cupcakes mit einem Teeloffel des Frostings be-
fullen und den Deckel wieder aufsetzen.

Den Rest des Frostings in einen Spritzbeutel geben
und mit einer Sterntille auf die Cupcakes spritzen.

Mandeln grob hacken. 2 EL KokosblUtensirup in
einer Pfanne erhitzen und die Mandeln darin vorsichtig
karamellisieren.

Kokosraspeln sowie Kokoschips und die karamelli-
sierten Mandeln Uber die fertigen Cupcakes streuen.

1 Prise Salz

% Vanilleschote

4 Eier

80 g Bio-Kokosmehl

100 g gemahlene Mandeln

1 TL Backpulver
180 ml Milch

150 g Butter

100 g Puderzucker
2 TL Bio-Kokosmilch
250 g Frischkase

Bio-Kokosraspeln
Bio-Kokoschips
Bio-Kokosblitensirup
gehackte Mandeln


http://gingerfoxbakery.de

Ein Rezept von
Stefanie

SuB=sauerliche

Kokos=Limetten-Tarte

Zubereitung

1. Den Backofen auf 175 °C (Umluft 170 °C) vorheizen.
Fir den Boden die Vollkornkekse fein zerkriimeln. Die
Kokosflocken in einer Pfanne rosten, bis sie leicht braun
sind. Die Kekskrimel mit den gerdsteten Kokosraspeln
vermengen. Die Butter und das Kokosfett schmelzen
und zu den Kekskrimeln und Kokosflocken geben. Alles
vermengen und in eine Pie-Form geben. Zuerst den
Boden fest driicken und dann einen Rand hochziehen.
Den Boden im Ofen 10 Minuten backen und danach
abkthlen lassen.

2. Fur die Fillung die gestBte Kondensmilch mit den
Eiern gut verschlagen. Die Kokosmilch dazugeben und
gut unterrthren. Die Limettenschale und den Limetten-
saft ebenfalls gut unterriihren. Die Masse auf den ausge-

kuhlten Keksboden geben und im Ofen noch einmal ca.
30 Minuten backen. Die Masse wird &hnlich fest wie ein
Pudding.

2. Die Tarte auskihlen lassen und mit Kokosraspeln
und Limettenschale garnieren. Am besten schmeckt die
Tarte frisch gekihlt aus dem Kuhlschrank.

Zutaten fur

® 23 cm Kuchenform

Boden
150 g Vollkornkekse
40 g Bio-Kokosraspeln
85 g Butter
25 g Bio-Kokosspeisefett

Flllung
- 150 g gesiiBte Kondensmilch
250 ml Bio-Kokosmilch
6 Eigelbe
1% TL abgeriebene Limettenschale
Saft von 2 kleinen Limetten

Garnitur
1 TL Bio-Kokosraspeln
1 TL abgeriebene Limettenschale


http://friede-freude-eier-kuchen.de

Ein Rezept von
Verena

Kokos-Prallinen-
Cupcakes

Zubereitung des Teiges

1. Den Backofen auf 170 °C Umluft vorheizen und ein
12er Muffinblech mit Papierférmchen auslegen.

. Die Eier mit dem Zucker und dem Vanillezucker
schaumig rthren.

“. Mehl, Backpulver und Kokosraspeln mischen
und abwechselnd mit der Kokosmilch zur Butter-Zu-
cker-Ei-Masse geben.

1. Die Kuverture klein hacken und zur Masse geben.
Wer mag: einen Schuss Rum dazugeben.

>. Die Masse gleichmaRig auf die Férmchen verteilen
und bei 170 °C Umluft ca. 25 Minuten backen.

5. In der Zwischenzeit die Sahne steif schlagen und,
bis auf 12 Stlick, alle Kokospralinen ganz klein hacken
(insbesondere die Nusse). Die zerkleinerten Kokospra-
linen unter die steif geschlagene Sahne heben und
auf die abgekihlten Muffins geben. Mit den restlichen
Kokospralinen und Kokosraspeln dekorieren.

Zutaten fur

12 Cupcakes

Teig
- 100 g weiBBe Kuvertiire

100 g weiche Butter

100 g Zucker

1 Péckchen Vanillezucker

(1 EL selbstgemachter Vanillezucker)
2 Eier

120 g Mehl

1 Packchen Backpulver

100 g Bio-Kokosraspeln

120 ml Bio-Kokosmilch

1 Schuss Rum (wer mag!)

Topping
200 ml Schlagsahne
230 g Kokospralinen
Bio-Kokosraspeln zur Deko


http://cupcakeprincess.de

Rezept 8

lowcarbgoodies.at
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Bio-Kokosol schmelzen und Kakao unterrihren.

Eier mit SUBe und Wiirze schaumig schlagen.
Kakao-Kokosol-Masse unterriihren.

Zum Schluss Bio-Kokosmehl unterrihren, sodass
ein cremiger Teig entsteht.

Die Backform gut ausfetten und Teig einfUllen.

Bei 180 °C fur 30-35 Minuten backen.

In der Form auskdhlen lassen.

Die Brownies lassen sich leicht aus der Form [6sen.

6 Eier

80 ml Bio-Kokosal (flissig)
50 g Kakao

100 g StiBe nach Wahl

60 g Bio-Kokosmehl

1 Prise gemahlene Vanille
1 Prise Ursalz


http://lowcarbgoodies.at
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Den Ofen auf 175 ° Grad vorheizen.

Das Bio-Kokosol und den Bio-Kokosblltenzucker in
der Rihrmaschine verriihren. AnschlieBend die beiden
Eier unterheben.

Die Vanille aus der Vanilleschote mit einem Loffel
entnehmen und mit dem Bio-Kokosmeh! und dem Ka-
kaopulver zur bestehenden Masse hinzufligen.

Danach das Backpulver, Salz und die Schoko-Tropfen
hinzugeben und alles gut verrihren.

Das Backblech mit Backpapier auslegen. Die Schoko-
masse in kleineren Haufchen mit einem Loffel auf dem
Papier verteilen. Zwischen den Keksen 2 cm Platz lassen,
da der Teig im Ofen bis auf die doppelte GroBe anwach-

sen kann. Auf ein Backblech passen ca. 9 Kekse. Ca. 8-10
Minuten backen und gut auskihlen lassen bevor sie
sehr vorsichtig auf einen Teller gelegt werden. Sie sind
leicht zerbrechlich.

Bitte langsam auskUhlen lassen und vorsichtig vom
Backblech nehmen, da Kekse aus Kokosmehl weicher
sind als Gebdck aus herkdmmlichen Mehl.

100 g Bio-Kokosol

3 EL Bio-Kokosblitenzucker

2 Eier

1 Vanilleschote

3 EL Bio-Kokosmehl

2 EL Kakaopulver

1 TL Backpulver

Salz

50 g Schokotropfen (Zartbitterschokolade)



Platzchen

\f,
&« Ein Rezept von

sl Dr. Goerg

Zubereltung Zutaten fir 2 Backbleche
1. Das Bio-Kokosdl, den Rohrohrzucker, den Bio-Kokos- 6. Auf einem mit Backpapier ausgelegtem Backblech :
blitenzucker und den Vanillezucker mit einem Handriihr-  im vorgeheizten Backofen bei 170 °C Umluft etwa 10 Mi- : Tei.g:
gerat verrhren. nuten backen. AnschlieBend auf dem hei3en Backblech - 125 g Bio-Kokosdl (erwarmt/flissig)
etwas abkihlen lassen, herausnehmen und vollstandig © -« 150 g Rohrohrzucker
7. Bananen schalen, zerstickeln, hinzugeben und ver- abkdhlen lassen. - 50 g Bio-Kokosblltenzucker
rGhren. <10 g Vanillezucker
Mit Zuckerglasur: Alle Zutaten der Zuckerglasur glatt - - 2 Bananen
5. Weizenmehl, Bio-Kokosmehl und Backpulver vermen-  riihren und mit einem Pinsel tiber die Platzchen strei- - - 350 gWeizenmehl
gen und zum Teig hinzugeben. chen. - 50 g Bio-Kokosmehl
10 g Backpulver
I Den Teig mit den Handen zu einer Kugel kneten, in Deko-Tipp: Mittels der Zuckerglasur bleiben die Bio-Ko- :
Frischhaltefolie verpacken und fir zwei Stunden im Kihl-  kosraspel ganz einfach an den Platzchen haften. Zuckerglasur:
schrank ruhen lassen. « 4 EL Puderzucker
1 EL Zitronensaft
5. Den Teig ausrollen und mit Ausstechformen Plitzchen . 2ELWasser
austechen. :

Bild: fotolia.de | © goodween123
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Den Backofen auf 150 °C vorheizen.

Das Bio-Kokosmehl, Mandelmehl, Honig bzw. Bio-Ko-
kosblUtenzucker, geschmolzenes Bio-Kokosmus, Bio-Ko-
kosdl, Backpulver und Bio-Kokosmilch nacheinander
verrihren.

Die Eier trennen und das Eigelb zur Teigmasse in die
Schussel geben und gut vermischen.

Das Eiweil3 sehr steif schlagen und vorsichtig unter
die Teigmasse heben.

Die Birnen schalen, halbieren und entkernen.

Den Boden einer Springform gut fetten und mit
ca. 1-2 EL Bio-Kokosblutenzucker bestreuen.

Die Birnenhalften darauf anordnen.

Den Teig auf die Birnen geben und glatt streichen.

Im vorgeheizten Backofen bei 150 °C ca. 45 Minuten
lang backen.

100 g Bio-Kokosmehl

100 g Mandelmehl

30 g Bio-Kokosbliitenzucker
100 g Bio-Kokosmus

2 EL Bio-Kokosol

1 TL Backpulver

6 Eier

100 ml Bio-Kokosmilch

4 Birnen

2 EL Bio-Kokosblitenzucker



Veganes Kokos-
Bananenbrot

Zubereitung Zutaten fur

\f,_

Ein Rezept von
sl Dr. Goerg

25 cm Kastenform

1. Die Bananen und Bio-Kokosol mit dem scharfen Mes- 1. Als letztes die Cashewkerne zugeben und nochmal

sereinsatz in der Kompaktkiichenmaschine zerkleinern. verrthren lassen.

« 3 zerdriickte Bananen
2. Scharfes Messer durch Teigmesser tauschen. Bio-Ko- 5. In eine gefettete Kaiserform gieRen und im vorge- + 125 g Bio-Kokosol
kosmilch, Agavendicksaft und Bio-Kokosblitenzucker heizten Backofen bei 175 °C Umluft ca. 30-45 Minuten -+ 125 ml Bio-Kokosmilch
zugeben und miteinander vermengen. backen. . 75g Agavendicksaft

S .75 g Bio-Kokosbliitenzucker

2. Weizenmehl, Bio-Kokosmehl, Backpulver und eine Tipp: Machen Sie die Garprobe mit einem Holzstabchen. < 220 g Weizenmehl
Prise Salz mischen und zu der Bananenmasse geben und  Der Kuchen schmeckt aber auch super, wenn er nicht - - 509 Bio-Kokosmehl
die Maschine alles verrihren lassen. ganz durchgebacken ist. - - 20 g Backpulver

« 1 Prise Salz
- 75 g Cashewkerne

.................................................




kostlich!



http://www.drgoerg.com

