Kokos - Stabchen

Kategorien:  Pralinen
Zutaten fur: 75 Stuck

500 G amm Vol I m | ch-Kuvertuere
140 m  Schl agsahne
5 Essl . Kokoslikoer z. B. Batida de Coco
280 Gramm Kokosfl ocken
50 Gramm Butter, zinmerwarm
400 Gramm Hal bbitter-Kuvertuere

Anleitung:
1. Die Vollmlch-Kuvertuere grob hacken und i m hei ssen Wasser bad
schnel zen. Sahne auf kochen und | ei cht abkuehlen [ assen. D e

Schl agsahne in die Kuvertuere ruehren und mt dem Kokosli koer
wuer zen.

2. 80 g Kokosfl ocken i m Backofen bei 180 Grad auf ei nem Backbl ech
hel | braun roesten und abkuehl en | assen. Butter schaumi g ruehren. D e
gebraeunt en Kokosfl ocken mit der Kuvertuerecrene und der Butter gut
verruehren. M ndestens 11/2 Stunden kalt stellen, bis die Crene fast
fest ist.

3. Die Crenme in einen Spritzbeutel mt Lochtuelle Nr. 10 fuellen.
Ei n Backblech mt Kl arsichtfolie auslegen. Die Creme in 9-10 cm
| angen Streifen daraufspritzen und wi eder kalt stellen, bis die
Streifen schnittfest sind. Danach die Streifen in 5 cm | ange

St aebchen schnei den.

4. Die Hal bbitter-Kuvertuere hacken und ueber dem hei ssen Wasser bad
schnel zen. Die restlichen Kokosfl okken auf ei nem Bl ech ausbreiten.

Di e Staebchen mt einer Gabel zuerst durch die Kuvertuere ziehen,
gut abtropfen | assen, dann in den Kokosfl ocken wael zen. Zum Trocknen
auf Backpapi er setzen. Die Staebchen zw schen Lagen von

Per ganent papi er in eine Bl echdose schichten und kuehl |agern. Sie
halten etwa 2 Wochen.

Zubereitungszeit: 2 Stunden, 30 Mnuten (plus Kuehl zeiten)

Pro Stueck (bei 75 Stueck) 1 g E, 5g F, 8 g KH = 82 kcal (343 kJ)



