
Kokos-Banane-Tarte

Mit Bananen und Kokosraspeln
Die Tarte gelingt wegen der verwendeten Kokosraspeln ein wenig
trocken. Denn diese saugen einen großen Teil der Flüssigkeit
der Eierstichmasse auf. Das Ganze wird dann natürlich auch
noch von den trockenen Kokosrapseln als Dekoration auf dem
Kuchen gefördert. Vielleicht sollte man bei der Tarte noch
zusätzlich mit etwas Kokosnussmilch arbeiten, um sie saftiger
zu bekommen. Oder zumindest ein zusätzliches Ei hinzugeben.

Zutaten:

Für den Mürbeteig:

Grundrezept

Für die Füllmasse:

https://www.nudelheissundhos.de/2025/05/20/kokos-banane-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/


Grundrezept

Zusätzlich:

7 überreife Bananen
100 g Kokoskrapseln

Zum Dekorieren:

Kokosraspeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 30 Min.
bei 170 °C Umluft

Leider ein wenig trocken
Zubereitung:

Mürbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Eierstich nach dem Grundrezept zubereiten.

https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/


Bananen schälen, putzen, längs vierteln und quer in kleine
Stücke  schneiden.  In  eine  Schüssel  geben.  Kokosraspeln
dazugeben. Eierstich hinzugeben. Alles gut mit dem Backlöffel
vermischen.

Masse auf den Mürbeteig in der Spring-Backform geben und gut
verteilen.

Tarte auf mittlerer Ebene die oben angegebene Zeit in den
Backofen geben.

Tarte  herausnehmen  und  abkühlen  lassen.  Mit  Kokosraspeln
dekorieren. Backform entfernen. Tarte auf eine Kuchenplatte
geben. Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!


