Kokos - M uschdli

Zutaten fur: 1 Rezept

3 Ei wei B
1 Prise Salz
60 G anm Zucker
1 Orange, abgeri ebene Schal e und Saft
60 G anm Kokosf | ocken
60 G anm Mehl
60 Gramm Margarine oder Butter, flussig, ausgekuhlt

Anleitung:

Di e Fornthen einfetten und benmehlen. Eiwei 3 und Sal z zusammen steif
schl agen. Zucker, Orangenschale und -saft sorgféltig unter den

Ei schnee zi ehen, Kokosfl ocken und Mehl drunterm schen. Margarine
oder Butter kurz darunterrihren. In die Forncthen gi een. Backen: 10-
12 Mnuten in der Mtte des auf 220 Grad vorgehei zten O ens.

Di e angegebenen Backzeiten bezi ehen sich auf das Madel ei nes- Bl ech.
Bei den anderen Forncthen verl dngert sich die Backzeit umca. 2
M nuten, bei den Papi er-Backf drnchen umca. 4 M nuten.
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Kokos - Nussbonbons

Zutaten fur: 1 Rezept

1/ 2 Tasse Ml ch

2 Teel . Butter
1/ 3 Tasse Kokosfl ocken
1/ 2 Teel . Vanill ezucker

Anleitung:

Die Butter in einer Kasserolle zergehen |assen. Den Zucker und die
M| ch zugeben und ruehren, bis der Zucker zergangen ist. Zum Kochen
bringen und 12 M n. weiterkochen. Vom Feuer nehnen, di e Kokosfl ocken
und Vanille zugeben. Schaunmi g schl agen, bis es an den Raendern fest
zu werden beginnt. In ein mt Butter bestrichenes Bl ech giessen

Lei cht abgekuehlt in Quadrate schneiden. An Stelle von Kokosfl ocken
koennen auch 1/2 Tasse geschnittene Nuesse genonmmen werden.

:Stichworte . Kokos, Suessspeise, Zucker

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



Kokos - Orangen - Vulkane

Zutaten fur: 1 Rezept

60 G anm Mehl
1 Ei (er)
2 Eigel b
100 m  Sirup, dickfltssiger Karamellsirup oder
Orangensi rup
40 G anm Zucker
200 Gramm Kokosr aspel
1 Pack. Vanill ezucker
12 Schei ben O ange(n), kandiert
12 ol aten, 70 mm Dur chnmesser
50 G anm Puder zucker
5 m  Orangensaft, frisch gepresst und durch ein

Feines Sieb gefiltert

Anleitung:
Mehl, Ei, Eigelbe, Zucker, Vanillezucker und Karanel|sirup bzw.
Orangensirup glatt ridhren. Di e Kokosraspel unterheben.

Von di eser Masse eine essl 6ffel groRe Portion zu ei nem Bal |l chen
roll en und di eses auf eine kandierte O angenschei be setzen. Mt drei
Fi ngern eine Bergspitze fornmen. Ergibt 12 Stick.

I m vorgehei zten Ofen bei 180 Grad C 15-18 M nuten gol dgel b backen.
Auf dem Backbl ech abkihl en | assen.

Puder zucker mt Orangensaft zu dickfl issiger @ asur glatt ruhren und
die Spitzen der Berge eintauchen. Auf eine Cblate setzen und kil eine
St ickchen kandi erte Orange darauf geben.

Orangensirup erhdlt man, wenn nman di e Zuckerl 6sung, di e bei m Orangen
kandi eren Ubrig bleibt, auf kleinster Hitze umein Drittel reduziert.
Nach dem Erkalten wird di ese Masse noch fester. Schwi eri gkeitsgrad:
normal Brennwert p. P.: 250 Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
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