Kokos - Makronen 2

Kategorien:  Pléatzchen, Welhnachten
Zutaten fur: 40 Stiick

3 Ei wei 3
80 Gramm Zucker
2 Teel . Zitronensaft
175 G amm Kokosr aspel n*
Aul3er dem
100 Gramm Zartbitter-Kuvertire

Anleitung:

Die EiweiRBe steif schlagen. Den Zucker nach und nach zufigen, dann
den Zitronensaft unterridhren. D e Kokosraspeln unter den Teig ziehen.
Mt der Hilfe zweier Teel 6ffel den Makronenteig in kleine Haufchen
auf das mt Backpapi er ausgel egt e Backbl ech setzen.

Di e Makronen i m vorgehei zten Backofen (E-Herd: 150 Grad/ Gas: Stufe
2) etwa 20 M nuten backen. Dann abkihl en | assen.

Di e Schokol ade i m Wasserbad zum Schrel zen bringen und di e Makronen
mt der Unterseite eintauchen. Zum Trocknen auf Folie setzen.

Tipp fur Diabetiker: Dieses Rezept ist auch fur D abetiker geeignet.
Ersetzen Sie einfach den nornmal en Zucker durch 35g Fruchtzucker und
45¢g streuf dhi ge Di abeti kersiuf3e. Zum Ver zi eren nehnmen Sie anstelle
der 100g Zartbitter-Kuvertire 100g Di abeti ker schokol ade.

4 Stick entsprechen einer Broteinheit (1BE=12g KH). Tipp: Fir lhre
Pl anung - Makronenteige sollten Sie i mer sofort verarbeiten.
Ansonsten konnte sich das Eiwei B zersetzen und die Pl atzchen

gel i ngen ni cht mehr.

* - Kokosraspel oder auch Kokosfl ocken sind das feingeraspelte
Fruchtfl ei sch von Kokosnissen. \Wgen ihres hohen Fettgehalts sind
Kokosraspel n nur begrenzt |agerfdahig. CGedffnete Packungen sollten
von daher schnell verbraucht werden. Kokosraspel vor dem Verwenden
zwi schen den Handen rei ben, damt sich feinste Kl dnpchen aufl 6sen.
Geschmackl i ch beste Qualitat haben sel bstgeraspelte frische
Kokosnusse.



