Kokosmakronen - Zarte

Kategorien:  Platzchen
Zutaten fur: 80 Portionen

175 G amm Kokosfl ocken
5 Ei wei 3
250 Gramm Puder zucker
400 Gramm Mar zi panr ohmasse

Abgeri ebene Schal e ei ner hal ben
Unbehandel ten Zitrone

2 Essl. Rum
Butter und Mehl fir das Backbl ech
1/ 2 Teel . Zucker
100 Gramm Zartbitterkuvertire

Anleitung:

Di e Kokosfl ocken auf ein Backbl ech streuen und bei 100°C im

gedf f net en Backofen 20 M nuten trocknen. Das Eiwei 3 zu steifem
Schnee schl agen. Die Halfte des Puderzuckers mt der

Mar zi panr ohmasse und dem Ei schnee verrihren. D e Kokosfl ocken, den
restlichen Puderzucker, die Zitronenschal e und den Rum zuf iigen und
zu ei nem zahfl Gssi gen Teig verarbeiten. Den Backofen auf 150°C
vorhei zen. Ein Backblech mt Butter einfetten und mt Mehl best&uben.

Den Teig in einen Spritbeuten mt Lochtdlle fullen und wal nu3grofRen
Kugel n auf das Backbl ech spritzen. Die Makronen mit dem Zucker
bestreuen und im O en auf der mittleren Schiene ca. 20 Mnuten
backen. Die Pl atzchen auf ei nem Kuchengitte abkihl en |assen. Die
Kuverture im hei Ren Bad schnel zen, die Makronen zu einemDrittel

ei nt auchenund auf ei nem Kuchengitter trocknen | assen.

Ti pp: Kokosfl ocken sind aufgrund i hres hohne Fettgehalts nur
begrenzt | agerféahig. Geodffnete Packungen sollten niglichst schnell
ver braucht werden. Kokosflocken vor dem Verwenden zw schen den
Handen rei ben, um fei ne Kl inpchen zu | 6sen.



