Paris-Brest mit Kokos-Schokoladencreme & Kirschen
(fuir 6 Stuick)

Zubercitungszeit: 50 Minuten
Backzeit: 40 Minuten
Kiihlzeit: iber Nacht

Zutaten:

Brandtcig:

100ml Cashew Drink (ohne Zuckerzusatz)
80g kalte Margarine

1 Prise Salz

100g Weizenvollkornmehl

3 Eier (GroBe M)

1/2 TL Backpulver

Kokos-Schokoladencreme:
1 Dose Kokoscreme, gekiihlt (400ml)
80g Nuss-Nougat Creme

Deko:

350g Kirschen

75 Zartbitterschokolade
30g Pekannisse

30g Kokoschips

Zubereitung;

Vorbercitung:

Die Kokosmilch tiber Nacht im Kihlschrank kalt stellen, bis sie fest wird.
Den Backofen auf 180°C Ober-Unterhitze vorheizen und ein Backblech mit
Backpapier auslegen. Auf dem Backpapier 6 Kreise mit @ 8cm aufzeichnen.
Auf dem Backofenboden eine kleine ofenfeste Form mit Wasser stellen.

Fiir den Brandteig:

Cashew Drink, 100m| Wasser, Margarine und Salz in einem Topf aufkochen.
Weizenvollkornmehl bei mittlerer Hitze ziigig einrihren, bis ein fester Klof3
entsteht. Anschliessend 2-3 Minuten weiter rihren, bis sich ein weil3er Belag
auf dem Topfboden bildet.

Den TeigkloB in eine Riihrschissel geben und die Eier nach und nach mit einem
elektrischen Handriihrgerat unterriihren, bis ein glatter Teig entsteht.

Zum Schluss das Backpulver unter den Teig riihren.

Den Teig in einen Spritzbeutel mit @1,5cm groBer Spitztiille fillen und auf dem
vorbereiteten Backblech 6 Kreise spritzen.

Im vorgeheizten Backofen 35-40 Minuten goldbraun backen.

Nach dem Backen den Backofen ausstellen und den Brandteig bei geschlossenem
Backofen weitere 15 Minuten trocknen lassen.

Anschliessend auf einem Kuchenrost vollstéandig auskiihlen lassen.

Fiir die Kokos-Schokoladencreme:

Den festen Bestandteil der gekiihlte Kokoscreme (etwa 250g) in eine Riihrschissel
geben und mit der Nuss-Nougat Creme cremig riihren.

Anschliessend im Kuhlschrank kalt stellen.

Fiir die Deko:

Die Kirschen waschen, entkernen und halbieren.

Die Zartbitterschokolade tiber einem Wasserbad schmelzen.
Die Pekanniisse und die Kokoschips grob hacken.

Anrichten:

Die Windbeutel mit einem scharfen Messer waagerecht durchschneiden.

Nun die Deckel jeweils mit der geschmolzenen Schokolade bestreichen und mit
den gehackten Pekanniissen und Kokoschips bestreuen.

Die Kokos-Schokoladencreme in einen Spritzbeutel fillen und auf jeden Brandteig-
boden groBBe Schokoladentupfen spritzen und mit den Kirschen belegen.

Mit dem Brandteigdeckel belegen und bis zum Genuss im Kiihlschrank kalt stellen.

Tipp:
Die ibriggebliebene Kokosmilch eignet sich hervorragend fir die Zubereitung von
leckeren Smoothies oder Gemiise-Currys.

Nshrwerte pro Stiick:
475 kcal 8,99 EiweiB 35,4g Fett 27,1g Kohlenhydrate 5,69 Ballaststoffe



