Kokos - Platzchen - Malaysische

Kategorien:  Pldtzchen, Land, Maaysa
Zutaten fur: 40 Stuck

250 Gramm Wi zen fei ngenmahl en
50 Gramm Zucker r ohr gr anul at
1 Teel . Vanill e genahl en
100 Gramm Butter gekihlt
1 Gramm Ei Huhnerei Eigelb
2 Ei wei ss Hihnerei Eiweil
1 Teel . Zitronensaft Zitronensaftlinonade
50 Gramm Ahornsirup oder Tortenboden aus Mirbeteig
Fettreich
Sanddor nsi rup
250 Gramm Kokosrapel n nogli chst aus
Fri schem Kokosf | ei sch
1 Teel . Zi nt pul ver
1 Prise Miskatnul3 geri eben Orangenschal e gerieben

Mehl fir die Arbeitsflache
Butter fiur das Bl ech
1 Ei gel b zum Bestrei chen

Anleitung:

Wei zenmehl mit Zuckerrohrgranulat und Vanille in einer Schissel oder
auf der Arbeitsfl&ache m schen. Butter in kleine Fl6ckchen teilen und
mt dem Ei dazugeben. Alles mt dem Knet haken des Handr Uhr ger at es
oder den Handen rasch zu einem gl atten geschnei di gen Tei g verkneten
Sollte der Teig zu fest sein, noch etwas kaltes Wasser unterarbeiten
Teig zu einer Kugel formen und in Folie gew ckelt etwa 30 Mnuten in
den Kuhl schrank stellen. Inzwi schen Eiwei3 mit Zitronensaft mt dem
Ruhr besen des Handgerates zu sehr steifem Schnee schl agen. Ahornoder
Sanddornsirup mt Kokosraspeln, Zint und Muskat m schen und mt dem
Schneebesen vorsichtig unterheben. Gekihlten Mirbetei g noch ei nmal
durchkneten und auf der |eicht benehlten Arbeitsfl&che etwa
nmelerruckendi ck ausrollen. Mt einemrunden Aul3techfdrnchen

Pl &t zchen ausstechen. Ein Backblech mt Butter aultrei chen und die
Hal fte der Pl atzchen drauflegen. Jeweils etwas Kokosnasse dar auf
verteilen und mt den restlichen Pl &atzchen abdecken. Di e Rander mt
ei ner Gabel gut zusanmendricken und die Platzchen mt dem
verquirlten Eigelb bestreichen. Platzchen i mvorgehei zt en Backof en
auf der mttleren Schiene bei 200 ° C etwa 15 M nuten backen, bis
sie schdon gebraunt sind. Dann vorsichtig vom Bl ech | 6sen und auf

ei nem Kuchengi tter auskihl en | alRen



