Kokos M auschen

Kategorien:  Kleinkinder, Tolle Motive
Zutaten fur: 1 Rezept

FUR DEN TEI G

100 Gramm Wiche Butter,
150 Gramm Zucker,
3 Ei er,
1/ 2 FI &schchen Vanil | e- Arong,
150 G amm Mehl,
75 Gramm Spei sest ar ke,

2 gestr. TL Backpul ver

AUSSERDEM
100 Gramm Apri kosenmar nel ade,
2-3 Essl . Wasser,
1 Ei wei 3, 250g Puderzucker,
100 (Kokosr aspel ,
Mar shmal | ows,
Lakritze,
Pf ei f enrei ni ger,
200 Gramm Mar zi pan- Rohmasse,
CGel be Lebensmittel farbe
Anleitung:

1. ) Den Backofen auf 180°C vorhei zen.

2. ) Fur den Teig die Butter schaum g rihren. Nach und nach Zucker,
Eier und Vanille-Aroma hinzufigen und alles zu einer crenigen Masse
verruhren. Mehl, Speisestéarke und Backpul ver m schen, sieben und

elBl 6f fel wei se unter die Butternasse riuhren. Teig in eine gefettete
Springform 18 cm geben und im Ofen etwa 45 M n. backen. Den Kuchen
auf ein Kuchengitter auskihlen | assen.

3. ) Aprikosenmarnel ade mt dem Wasser kurz aufkochen, dann durch ein
feines Sieb streichen. Kuchen in Mausform zurechtschnei den. Di e Maus
mt der Aprikosenmarnel ade gl asi eren,

4. ) Eiweil3 mt 200g gesi ebtem Puderzucker zu ei nem GQul3 verr thren.

Di e Maus danmit Uberziehen. Guld etwas antrocknen | assen, dann mt
Kokosr aspel n bestreuen. Aus Marshnal |l ows und Lakritze das Gesicht und
den Schwanz bil den. Pfeifenreiniger zurechtschneiden und als
Schnurrbarthaare in sie Schnauze stecken.

5. ) Restlich gesiebten Puderzucker nit Marzipan und
Lebensmttel farbe verkneten und daraus ein Stick Kase fornen. Die
Lécher mt ei nem kl ei nen Kugel ausst echer ausstechen.

Quédle:

Aus ei ner Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann



