Kokos - Kringel

Kategorien:  Platzchen
Zutaten fur: 50 Stuck

Fur den Knetteig:

250 Gramm Wi zennehl
100 Gramm Kokosraspel n
1 Prise Salz
125 Gramm Zucker
200 Gramm Butter o. Mrgarine

Abgeri ebene Schale von 1 Linette (unbehandelt)
Zum Best rei chen:

100 G anm Lenon Curd
Zum Best reuen:
75 Gramm Kokosrspeln / gel be und rote Speisefarbe

Anleitung:

1. Fur den Teig Mehl in eine Schissel sieben, Kokosraspeln, Salz,
Zucker, Butter und Linettenschal e hinzufigen. Mt Handrihrgerat mt
Knet haken zuerst auf niedrigster, dann auf hochster Stufe gut

dur char bei ten und anschl i eBend auf der benehlten Arbeitsflé&che zu
einemglatten Teig verkneten. Den Teig in Folie gew ckelt etwa 30
M nuten kalt stellen.

2. Den TEi g auf einer bermhelten Arbeitsflache portionswei se 3 nm

di ck ausrollen und mt einer runden Form (Durchmesser etwa 5 cn) 50
Krei se ausstechen. Mt einer sehr kleinen Formoder eriner Lochtille
die Mtte der Kreise ausstechen, so dal3 Kringel entstehen.

3. Die Kringel auf Backbleche (gefettet, mt Backpapi er ausgel egt)
| egen und di e Backbl eche nachei nander (bei Hei Bl uft zusamen) in den
Backof en schi eben.

oer/Unterhitze: etwa 180 Grad (vorgeheizt) HeiRBluft: etwa 160 G ad
(vorgehei zt) Gas: etwa Stufe 2-3 (vorgehei zt) Backzeit: etwa 12
M nuten j e Backbl ech

4. Die Kringel mt dem Backpapi er von den Backbl echen auf
Kuchenroster ziehen und erkalten | assen.

5. AnschlielRRend die Kringel mt Lenon Curd bestrei chen. Kokosraspeln
in 2 Portionen teilen und jede Portion in einen Kleinen
Cefrierbeutel fdllen. In einen Beutel etwas gel be Speisefarbe und in
den zweiten Beutel etwas rote Speisefarbe geben. Beutel verschliellen
und di e Kokosraspel n gut zw schen den Handen reiben. Die Kringel mt
den gef arbt en Kokosraspel n bestreuen.



