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R e z e p t

Vegane Mango-Kokos-Tarte
mit Dattel-Pecannuss-Boden 
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Z u t a t e n

M I T  D A T T E L - P E C A N N U S S - B O D E N

V e g a n e  M a n g o - K o k o s - T a r t e

K o n t r i b u t o r :  B a c k b u b e

Für  den  B oden

	 100  g  	 g e r a spe l t e  Kokosnus s

	 125  g  	 Pecannüs s e

	 150  g  	 Da t t e ln  (ohne  St e in )

	 1  EL  	 Agavend i ck s a f t

Für  d i e  Fü l lung

	 1 -2  	 Mangos  (500  g  Mango-
Fr uch t f l e i s ch )

	 1  TL  	 Zi t ronensa f t

	1  ½ TL  	Aga r t ine

	 300  g  	 Kokosmi l ch

Für  d i e  Deko

Dat t e ln

Kokos f l o cken

Mango-Konf i tü re

gepu f f t e r  Qu inoa

we iße  Zucke rkuge ln

Schritt 1	 Alle Zutaten für den Boden in einen Mixer 
geben und so lange mixen, bis eine weiche 
Masse entstanden ist. Die Masse in eine 
runde Tarte-Form (23cm) geben und als 
Boden und Rand andrücken. Dann für 30 
Minuten in den Kühlschrank stellen.

Schritt 2	 Für die Füllung 1-2 Mangos schälen und 
500g Fruchtfleisch mit 1 TL Zitronensaft in 
einen Mixer geben. Das Fruchtfleisch fein-
cremig mixen, bis keine Stückchen mehr 
vorhanden sind. 

Schritt 3	 Das Fruchtpüree in einen kleinen Topf ge-
ben und die Agartine unterrühren. Dann 
alles aufkochen und 2 Minuten unter Rüh-
ren sprudelnd köcheln lassen, da sonst die 
Agartine nicht bindet. 

Schritt 4	 Die Kokosmilch langsam zur Mango-Mas-
se geben und gut unterrühren. Den Topf 
vom Herd ziehen und 2-3 min. abkühlen 
lassen. Den Dattel-Pecannuss-Boden aus 
dem Kühlschrank holen und die Masse 
darauf verteilen. Die Mango-Füllung glatt-
streichen und die Tarte für mind. 4 Stun-
den, am besten über Nacht in den Kühl-
schrank stellen. 

Schritt 5	 Vor dem Servieren mit Datteln, Kokosflo-
cken, Mango-Konfitüre, gepufftem Quinoa 
und weißen Zuckerkugeln garnieren.
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