Kokosmakronen
KOMPLET Kokosmakronen

Rezeptur fiir ca. 60 Stiick

Teig:
KOMPLET Kokosmakronen 1.000g
Wasser 250-300¢g

Gesamtgewicht 1.250-1300 g

Verarbeitung:
Alle Zutaten mit dem feinen Besen im mittleren
Gang glattrihren und ca. 15 Minuten quellen lassen.

Rihrzeit: ca. 5 Minuten

Danach mit einem Dressierbeutel mit Sterntille
(Gr. 12 mm) auf vorbereitete Bleche aufdressieren
und abbacken.

Einwaage: ca. 20 g pro Stuick
Backtemperatur: ca.190 °C
Backzeit: ca. 18 Minuten bei

geoffnetem Zug

Nach dem Abkuhlen konnen die Kokosmakronen
mit der Unterseite in Zartbitter-Kuvertiire getaucht
werden.



Kokosecken

KOMPLET Kokosmakronen

——

Rezeptur fiir ein Blech 60 x 20 cm

Zum Ausrollen:

Buttermurbeteig:

KOMPLET Miirb+Streusel 250 g
Butter, weich 225g
Vollei 25g
Gesamt Buttermirbeteig 500 g
Zum Bestreichen:

Aprikosenkonfitiire 150 g
Auflage:

KOMPLET Kokosmakronen 1.000 g
Wasser 350 g
Gesamtauflage 1350 g
Dekor:

KOMPLET Kiddy Weiss 250 g
Kokosflocken 50g
Gesamtgewicht 2300¢g
Verarbeitung:

Fir den Buttermirbeteig KOMPLET Miirb + Streusel
mit Butter und Vollei in der Knetmaschine mischen
bis die gewlinschte Konsistenz erreicht ist.

- - - . o

T

Buttermurbeteig auf ein vorbereitetes Blech
ca. 4 mm dick ausrollen und anbacken.

Teigdicke: ca.4mm
Backtemperatur: ca.190 °C
Backzeit: ca. 15 Minuten

Die Aprikosenkonfitlire auf dem abgekiihlten Butter-
murbeteig aufstreichen.
Einwaage

Aprikosenkonfitiire: ca.150 g

Alle Zutaten der Auflage mit dem Flachteigschlager
im mittleren Gang verriihren.

Riihrzeit:

Die Kokosmasse gleichmaRig verteilen, glattstrei-
chen und abbacken.

ca. 2 Minuten

Einwaage Kokosmasse: ca.1.350 g
Backtemperatur: ca.190°C
Backzeit: ca. 30 Minuten

Nach dem Erkalten in Stiicke schneiden (z. B. 10x10 cm
und diese nochmal diagonal teilen, sodass Ecken
entstehen. Dies entspricht einer Ausbeute von

24 Stiick pro Blech).

Danach die Schnittkanten mit KOMPLET Kiddy Weiss
absetzen und mit den Kokosflocken bestreuen.
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