Pralines Blanche Ou Roses de Coco

Kategorien:  Konfekt, Gebéack, Pralinen, Land, Frankreich
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

500 G anm Zucker
4 Essl . Wasser
350 Gramm Fri sche Kokosnuss, geraspelt

Etwas Rote Spei sefarbe

Anleitung:

Di ese Konfekt ist eine Spezialitat der kreolischen Konfiserie und
besonders begehrt in der Gegend von New Ol eans. Den Zucker und das
Wasser in einen Topf geben und zum Kochen bringen. Sobald aus dem
Zuckerwasser ein Sirup entsteht, den Topf vom Herd nehmen und die
ger aspel t en KokosnulR3 ei nrihren. G indlich verm schen und den Topf

wi eder auf den Herd stellen. Unter standi gem Rihren noch 2-3 M nuten
wei t erkochen bis Bl asen aufsteigen (106-113°C). Eine Marnorplatte
mt Butter bestreichen. Mt einemLéffel etwas Sirup auf die Platte
geben und mt einer Gabel so verteilen und flachdricken, dall etwa
0,5 cmdi cke, runde Schei ben von 10-12 cm Durchnesser entstehen. Die
Schei ben trocknen | assen und dann mit Hilfe eines Messers behutsam
von der Platte abl 6sen.



