Dattel-Mango-Torte mit

Bananen-Glasur und Mais-
Krokant

Eine feine Torte. Man konnte sie eigentlich schlichtweg auch
als Dattelkuchen bezeichnen. Denn bei einer Menge von 1 kg
Datteln sind die Datteln eben das Hauptprodukt und schmecken
am meisten heraus.

Aulerdem benotigt man tatsachlich etwa eine Stunde
Vorbereitung fur die Torte, denn 1 kg Datteln — das sind
immerhin 40-50 Fruchte — zu entkernen und kleinzuschneiden
benotigen schon etwas an Zeit.

Allerdings hat man auch ab und zu einen leichten Geschmack der
fruchtigen Mango.

Und auch die Bananen in der Glasur schmeckt man ab und zu
heraus.

Und last but not least gibt der Mais-Krokant der Torte noch
einen crunchigen, wohlschmeckenden Abschluss.

Fur die Glasur verwendet man am besten sehr reife Bananen.

Und fur den Krokant habe ich zwar ein Convenience-Produkt
verwendet. Man kann den Krokant aber auch frisch zubereiten,
wenn man einen Maiskolben zur Verfugung hat. Einfach eine
Portion Maiskdrner in der Kichenmaschine feinhackseln. Und
dann kross und knusprig in Butter in der Pfanne anbraten und
leicht salzen.
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