Ingwer - Kokos- Toértchen

Kategorien:  Kuchen, Geback, Kleingeback, Tortchen
Zutaten for: 10 Portionen

25 Gramm Kokosr aspel
125 Gramm Butter; oder Margarine
100 G anm Zucker
1 Spur Sal z
2 Ei er, CGew chtskl asse 3
100 G anm Mehl
50 Gramm Spei sest aer ke
1 Teel . Backpul ver
3 Essl. MIch
25 Gramm | ngwer, kandiert
1/2 Pack. "Feine O angenfrucht™
2 Essl . Kokosli koer; bis Haelfte
Mehr
2 Essl. Orangenl i koer
1/2 Zitrone;, Saft
1/2 Orange; Saft
125 G anmm Puder zucker
20 Papi er backf oernchen; ca. 5 cm

Dur chnmesser

Anleitung:

Kokosraspel in einer Pfanne gol dbraun roesten. Auf einem Teller
Abkuehl en | assen. Fett, Zucker und Salz crem g ruehren. Eier

Nachei nander zufuegen und schaum g ruehren. Mehl, Spei sestaerke und
Backpul ver daruebersi eben und unterruehren. M| ch und Kokosraspel,

bi s Auf einige zum Bestreuen, zufuegen. |Ingwer fein wuerfeln.
Paeckcheni nhalt "Orangenfrucht” und 2/3 des Ingwers in den Kokosteig
ruehren. Je zwei Papierfoernchen | neinanderstellen und jeweils zur
Hael fte mt Teig fuellen. I mVorgehei zten Backofen (E-Herd: 200 G ad/
Gasherd: Stufe 3) ca. 20 M nuten gol dbraun backen. Likoere und
Saefte mischen und, bis auf 2-3 Essloeffel, mt 50 g Puderzucker (je
10 Toertchen) verruehren. Di e noch warmen Toertchen an Der

oerfl aeche mt einem Hol zspi esschen nehrmal s ei nstechen. Mt der
Cesuessten Saft-Li koer-M schung betraeufeln und abkuehl en | assen.
Uebri gen Puder zucker und restlichen Saft zu ei nem GQuss verruehren.
Toertchen damt bestreichen. Mt uebrigen Kokosraspel n und | ngwer
Best reuen.

Zubereitungszeit: ca. 1 1/2 Stunden (ohne Wartezeit) Arbeitszeit: ca.
40 M nuten Pro Toertchen: ca. 300 Kalorien / 1260 Joul e



