K okosplatzchen

Kategorien:  Kleinkinder, Backen, Platzchen
Zutaten fur: 40 Platzchen

2 Ei er
180 Gramm Zucker
250 Gramm Kokosr aspel
1/ 2 Zitrone; den Saft
40 Backobl at en

ZUM VERZI EREN

100 G amm Vol | m | chkuvert lre

Anleitung:

1. Die Eier Uber einer Tasse aufschlagen und in eine Rihrschissel
gleiten lassen. (Sie haben doch frische Eier,da ist dies heute nicht
not wendi g, das war vor 50 Jahren zur Vorsicht manchmal ratsam

2. Den Zucker dazugeben und zusamen mit den Eiern mt den Quirlen
des Rihrgeréats schaum g schl agen.

3. Di e Kokosraspel dazugeben und mit einem Loffel unter das Eier-
Zucker - Gemi sch ruhren.

4. Den Backofen auf 160 Grad (Um uft 150 Grad) vorheizen. Den
Zitronensaft unter den Teig m schen.

5, Die bl aten nebenei nander auf ein Backblech |egen. Mt zwei
Teel 6f fel n kl ei ne Tei ghduf chen auf die Cblaten setzen und mt den
Fi ngern etwas andr iicken.

6. Das Blech (mt Topfhandschuhen!) auf die mttlere Schiene im
Backof en schi eben und di e Kokospl & zchen 10 bis 15 M nuten backen.

7, Zum Verzieren die Kuvertire imhei Ben Wasserbad schnel zen | assen.
Di e abgekuhl ten Kokospl atzchen nit der Spitze in die Kuvertire
tauchen. Oder nmit einem Pinsel etwas Kuvertire auf die Spitze der

Pl & zchen tupfen.

Und so kann man di e Kokospl &t zchen ver &ndern: Man kann auch noch 50 g
getrocknete Aprikosen oder Dattel n ganz klein schneiden und unter den
Tei g m schen.

Man kann di e Kokospl & zchen auch auf einemmt Backpapi er ausgel egten
Bl ech ohne (bl at en backen.

Man kann di e Kokospl & zchen auch mt dunkl er Kuvertire bestreichen.
Ubrigens... Hier werden fertige Kokosraspel verwendet. WIIl man nal

ei ne ganze Kokosnuss kaufen, sollte man sie fest schitteln. Denn nur
wenn noch Fl Ussigkeit darin ist, ist sie frisch und schneckt!

Quédle:

Aus ei ner Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann



