Kokos- Crips

Zutaten fur: 45 Stick

ZUTATEN
100 Gramm Butter
1 Stiuck Ei
150 Gramm Braune Butter
150 G amm Mehl
1/2 Teel . Backpul ver
75 G amm Kokosfl ocken
50 Gramm Haferfl ocken
2 Esl Kondensmlch (evtl.

Mehr)

Anleitung:

Fett mit Ei und 125 g Zucker verruhren. Mehl, Backpulver, 50 g
Kokosfl ocken und Haf erfl ocken zufigen, unterm schen. Teig 2 Stunden
zugedeckt kuhl stell en. Backofen auf 175°C vorheizen. Blech mt
Backpapi er bel egen. Restliche Kokosfl ocken und Zucker m schen. Aus
dem Tei g wal nul3gr oRBe Haufchen fornen. Die (oherseite mt Dosenmlch
bestrei chen und |l eicht in die Kokos-Zucker-M schung dricken.

Pl &t zchen auf das Bl ech setzen und auf der Mttleren Schiene

ungef ahr 15 M nut en backen.

Qudle:
*RK* Konrad Hei znann 25, 02, 04



Kokos - Gluckskekse

Zutaten fur: 1 Rezept

2 Ei (er), davon das Eiwei 3
50 Gramm Puder zucker

1 Teel . Bitternmandel 6l

2 Essl. Butter
45 G amm Mehl
30 Gramm Kokosr aspel

Anleitung:

Das Eiwei B in einer Schissel schaum g schl agen, wenn es schoén fest

i st, den Puderzucker dariber sieben. Die Butter zerlassen und mt
dem Mandel aroma | angsam unt er r ihren. Danach das Mehl unterheben,
ruhren bis ein | ockerer Teig entsteht. Backbl eche einfetten oder mt
Backpapi er ausl egen. Das Blech leicht mt Mehl bestrauben und zwei
Kreise mt einem Durchnmesser von ca. 8cmmarkieren. In die Kreise
jeweils einen Teel 6ffel Teig geben und auf der gesanten Kreisflache
glatt streichen, danach Kokosfl ocken dar tber streuen (Nur zwei Kekse
pro Bl ech, da sie stark ausei nander gehen). Kekse 5 min im Backofen
bei 175°C backen, bis sie am Rand | eicht braun werden. D e Kekse
sofort vorsichtig vom Bl ech | 6sen und auf einemBrett zur Hailfte
zusanmen Kkl appen. Um di e typi sche Form zu erhalten iber den Rand

ei nes d ases oder &ahnlichem|legen. Ca eine hal be Mnute so hangen

| assen, dann auf einem G tter abkihlen |assen. (lhr kdénnt auch die
Kokosf |l ocken vorher rdsten, dann sehen di e Kekse interessanter aus)

Schwi eri gkei tsgrad: normal Brennwert p. P.: keine Angabe
Zubereitungszeit: ca. 30 M nuten

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



