K okosmakronen

Zutaten fur: 1 Rezept

200 Gramm Kokosr aspel
1 Pack. Puder zucker
1 Pack. Marzi pan - Rohmasse
2 Essl. Rum
5 Ei wei B
1/2 Zitrone(n), den Saft

Anleitung:

Das Marzi pan schon kl ein pflicken und mt den anderen Zutaten gut
vernm schen. Am besten mt ein Handrihrgerédt. Mt einem Loffel kleine
Hauf chen auf einem gefetteten Backblech verteilen, nicht zu eng, sie
wer den noch etwas grofer. Bei 180 Grad 20 m n. backen.

Schwi eri gkei tsgrad: sinpel Brennwert p. P.: keine Angabe
Zubereitungszeit: ca. 15 M nuten

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



K okosmakronen - aus einem Alten G& U Backbuch

Zutaten fur: 1 Rezept

250 Gramm Kokosr aspel
5 Ei wei B

250 G anm Puder zucker

400 Gramm Mar zi panr ohmasse

1/2 Zitrone; die abgeriebene Schal e
2 Essl. Rum

100 Gramm Schokol adenf ett gl asur

Anleitung:
Kokosraspel auf ein mt Backpapi er ausgel egtes Backbl ech streuen.

bei 100 ° Cimleicht gedffneten Backofen 20 M nuten trocknen | assen.
Ei wei 3 zu steifem Schnee schl agen. Die Hilfte des gesiebten

Puder zuckers nit der Marzi panrohmasse und dem Ei schnee verr hren.

Di e Kokosraspel n, den restlichen Puderzucker, die Ztronenschal e und
den Rum zugeben. Alles zu ei nem grobfl ocki gen Tei g verarbeiten.

Wl nussgrosse Kugel chen auf ein mt Backpapi er ausgel egtes Backbl ech
set zen.

Bei 160 ° C 15-20 M nuten backen. Sie sollten auflen eine |eichte
braune Kruste haben. Abkihlen | assen und zur Halfte in die
geschnol zene Schokol adengl asur ei nt auchen.

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



K okosmakronen - L uebecker

Zutaten fur: 50 Portionen

170 Gramm Kokosraspel n
5 Ei wei ss

400 Gramm Mar zi pan- Rohmasse

250 G anmm Puder zucker

1/2 Zitrone; abgeriebene Schal e
2 Essl. Rum

Zucker; zum Bestreuen

ZUM GARNI EREN

Kuvertuere

Anleitung:

Kokosraspel n in ei ner Pfanne ohne Fett anroesten. Eiweiss steif
schl agen. Mar zi pan- Rohnmasse zwi schen den Haenden Zer broeckeln, mt
der Haelfte des gesiebten Puderzuckers m schen und Unter den

Ei schnee ruehren. Di e Kokosraspeln, restlichen Puderzucker,
Zitronenschal e und Rum zufuegen, alles zu ei nem zaehfl uessi gen Teig
Verarbeiten. Masse in einem Spritzbeutel mt sternfoerm ger

Lochtuel I e fuell en und WAl nussgrosse Tei ghaeufchen auf ein
gefettetes Blech spritzen. Mt Zucker bestreuen und i mauf 160 G ad
vorgehei zten Ofen ca. 20 M nuten Backen. Zur Haelfte in

geschnol zenen Kuvertuere tauchen und trocken | assen.

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



