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MAHIKI WHITE
COCONUT & PASSION

Ein Glas mit Eiswiirfeln fiillen

50 ml MAHIKI White Coconut
und 200 ml Maracujasaft hinzu-
fﬁgen

Umrithren und mit Passionsfrucht

oder Limettenspalte garieren

"
»
e



- MAHIKI WHITE
COCONUT & MANGO

Ein Glas mit Eiswiirfeln fiillen

. 50 ml MAHIKI White Coconut

und 200 ml Mangosaft hinzu-
{i'lgen

. Umriihren und mit Mangofacher

oder Limettenspalte garnieren

MAHIKI WHITE
COCONUT & PINEAPPIE

MAHIKI ORANGE FLIP

Ein Glas mit Crushed Ice fiillen
und zwei Orangenscheiben hin-
zugeben

. 50 ml MAHIKI White Coconut

und 200 ml Orangensaft hinzu-
geben

. Umriihren und mit Orangen-

scheibe garnieren




BARSCHULE MGNCHEN
™S ACADEMY ESE=E A

MAHIKI
' MAMA

1.  Einen Shaker mit Eiswiirfeln
filllen

40 ml MAHIKI White Coconut,
20 ml Coffee flavoured Rum, 20
ml Limettensaft, 10 ml weifber
Schokoladensirup und 80 ml
Maracujasaft hinzugeben und
kraftig shaken

In einen mit Eiswiirfeln gefiill-

ten Tiki-Becher abseihen und
mit einer Orangenscheibe oder
Raffaello garnieren




MAHIKI MIKKY MULE

~ MAHIKI GUCUI\IIBL

1.

In einem Shaker 10-15 cm frisch
geschalte Gurke zerdriicken
(muddeln) und mit Eiswiirfeln
fiillen

. 50 ml MAHIKI White Coconut

und 10 ml Birensirup dazugeben

und kraftig shaken

Einen Tiki-Becher mit Crushed
Ice filllen und den Drink darin

zweifach abseihen (double strain),

mit Gurkenscheiben garnieren

MAHIKI BIUEBERRY KISS
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MAHIKI SUNRISE
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MAHIKI WHITE COFFEE

40 ml MAHIKI White Coconut
und 10 ml Karamellsirup in ein
Glas geben

Mit ca. 150 ml heifem Cappuc-
cino aufgieBen

Mit Milchschaum und einer Kugel
Raffaello dekorieren




MAHIKI | e

pASSIONFﬁU“- CAKE ‘ 4 Eier Bio Gr. M
200g Zucker
200 g Dinkelmehl Type 630
a —— “ . 1TL Backpulver

4 EL MAHIKI White Coconut
5 EL Kokosflocken

MASCARPONE CREME

g Schlagsahne kalt
350 g Mascarpone kalt
1P Sahnesteif

1EL Puderzucker

KOKOSCREMEEULLUNG

100 ml MAHIKI White

Coconut (kalt)
300 g Mascarpone (kalt)
4 TL Sahnesteif

FULLUNG

3 Passionsfriichte

3 EL Kokosflocken

DEKO

1 Passionsfrucht

3-4EL Kokosflocken
Spriihsahne
Raffaello
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ZUBEREITUNG ﬁﬁﬁGﬂEEUNG
BODEN

Den Boden waagerecht in 2 Béden teilen.

Den ersten Boden auf einer Tortenplatte platzieren und
den Backring (Tortenring) herumsetzen.

Die Mascarponecreme in einen Spritzbeutel fiillen und
einen Rand spritzen. Anschlieend 2-3 EL der Kokos-

creme mittig auf den Boden verteilen und glattstreichen.

Die Passionsfriichte teilen und das Fruchtfleisch mit den
Kernen und 1 EL Kokosflocken auf der Creme verteilen.
Den 2. Boden aufsetzen.

Schritt wiederholen und auch auf dem 2. Boden die Cre-

me auftragen. Bei Bedarf kann ein dritter Boden erstellt

werclen.

Die Torte wahlweise mit der Kokoscreme oder der Mas-
carponecreme einstreichen. Zwischendurch kaltstellen,

M ASCAREONLGREME um eine glatte Oberflache zu bekommen.
Die Torte mit Kokosflocken, Raffaello und dem Frucht-
fleisch verzieren

Die Torte bis zum Servieren in den Kiihlschrank stellen.

KOKOSCREMEEULLUNG




- MAHIKI
PASSION

' POPS

ZUTATEN FiR 4 PORTIONEN

ZUBEREITUNG



ZUTRTEN FUR 4 PORTIONEN

1EL Zucker

100 g Kokosflocken
400 ml Kokosmilch
3Blatt weifde Gelatine
1EL Vanillezucker

3 Passionsfriichte

5EL MAHIKI White Coconut

ZUBEREITUNG



MAHIKI
COCONUT
IME CAKE

ZUTATEN

315 ¢
2 Pckg.
8 EL
15TL

1 Prise
2

300 g
200 g
6

200 g
200 ml

Mehl

Vanillezucker

Kokosraspeln

Backpulver

Salz

Bio Limetten
Zucker

Butter, zimmerwarm
Eier (GrsBhe M)
Puderzucker

MAHIKI White Coconut




ZUBEREITUNG
Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen.

Das Mehl mit dem Backpulver, Vanillezucker, den Kokosraspeln und
1 Prise Salz in einer Riihrschiissel gut miteinander vermischen.

In einer anderen Schiissel Butter und Zucker mit dem Handrithrgerat
etwa 3 Minuten schaumig schlagen. Eier nacheinander hinzugeben
und auf hochster Stufe etwa 2 Minuten weiterschlagen. Zum Schluss !

den MAHIKI White Coconut unterriihren.

Limetten heif al)spi,ilen und trockenreiben. Schale von 1 Limette
auf einer Reibe abreiben. Danach die Limetten halbieren und Saft

auspressen.

Die Mehlmischung und 2 EL des Limettensafts zum Teig geben und
nochmals 1 Minute auf héchster Stufe verriihren. Dann Limetten-

schale unter den Teig riihren.

Eine Kastenform gut einfetten. Teig einfiillen, glattstreichen und
etwa 60—80 Minuten in der Mitte des Ofens goldbraun backen. Den
Rand mit einem Messer von der Form l6sen und den Kuchen vor-
sichtig stiirzen. Danach auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen.

Puderzucker mit dem iibrigen Limettensaft (4—5 EL) zu einem glat-
ten Guss verriihren. Den Guss gleichméiﬁig itber den Kuchen geben
und glattstreichen. Mit den Kokosraspeln bestreuen und den Guss

fest werclen lassen.




MAHIKI
COCONUT
CHERRY MUFFINS

ZUTATEN

250 g
200 g
1/2P
1TL
100 g
1 Pckg.
1 Prise
150 g
120 g
120 g
80 ¢g

1

1 Glas
250ml

Mehl

Kokosflocken

Backpulver

Natron

Zucker

Vanillezucker

Salz

gehackte weifbe Schokolade
fliissige Butter

Schmand

Sauerkirschen

MAHIKI White Coconut




MAHIKI IGE

ZUBEREITUNG

1. Den Backofen auf 180 Grad (Um-
luft 160 Grad) vorheizen.

Mehl, Kokosflocken, Backpulver,
Natron, Salz, Zucker, Vanille-
zucker und die gehackte weife

Schokolade in eine Schiissel EE.IEN

g eben uncl vermiscl'len.

Butter, Quark, Schmand, das Ei
und den MAHIKI White Coconut

in einer anderen Schiissel cremig

CREAM

rithren.

Die Mehl-Kokosflocken-Scho- EBEEWNG

kolaclenmischung unter die

fliissigen Zutaten rithren.

Die abgetropften Kirschen unter- ‘ e 8 “‘
heben und den Teig auf Muffin- | : Ty

fsrmchen aufteilen.

Muffins fiir ca. 30 Minuten
backen.
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