Kokos- Wirfd

Zutaten fur: 12 Portionen

100 Gramm Butter, weiche
3 Ei (er)

100 Gramm Zucker
1 Pack. Vanill ezucker
1 Prise Salz

450 G amm Mehl
1 Pack. Backpul ver

125 mM Mlch

150 Gramm Kuvertire, Vollmlch

1/ 2 Ltr. Mlch

150 Gramm Zucker

200 Gramm Butter, weiche
7 Essl. Rum

300 Gramm Kokosr aspel

Anleitung:
Lagerfrist ca. 14 Tage

100 g Butter, 3 Eier, 100 g Zucker, Vanillezucker, und das Salz in
ei ne Schissel geben. Das ganze mit ei nem Handm xer schaum g rihren.
Mehl und Backpul ver zu sieben, 1/8 Liter MIch zugi elen. Das Ganze
zu einemglatten Teig verarbeiten. Auf ein mt Backpapier bel egtes
Bl ech streichen und mt einem Tei gschaber gl atten. |Im Backofen 25
M nuten bei 200 G ad backen, dann auskuhlen [ assen. Die Kuvertire in
grobe Stiucke teilen. 1/2 MIch, 150 g Zucker, 200 g weiche Butter,
Rum und Kuvertire bei mittlerer Hitze in einem Topf aufkochen,

unr dhren und abkihl en | assen. Die Teigplatte in 3 x 3 cm grol3e

Wir fel schnei den. Di e Kokosfl ocken in eine Schissel fullen. De

Wir fel einzeln auf eine Gabel |egen, in die Sauce tauchen, kurz

zi ehen und abtropfen | assen. Dann die Wirfel in den Kokosfl ocken
wal zen und zum Trocknen 1 Stunde auf ein Kuchengitter |egen.
Zubereitungszeit: ca. 1 Std.

Quédle:
*RK* 25.02. 2004 von Konrad Hei zmann



