Kokosmilch selbst gemacht

Anleitung und Fotos von Gisela M.

Zutaten:
Kokoschips oder Kokosraspeln

Zubereitung:
Kokoschips oder Kokosraspeln in den Multi mit Messer gegeben

und drei Minuten rihren lassen. Die Masse ist jetzt schon
recht flussig.

Pause einlegen, da dann das Ol noch besser austritt. Weitere
zwel Minuten auf hoher Stufe laufen lassen — dann sollte es
schon sehr flissig und somit fertig sein.
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Die warme Masse abfillen und stehen lassen (am besten im
Kihlschrank lagern). Es wird dann ganz fest. Haltbar ist das
Mus bei kuhler Lagerung ca. drei Monate.

Immer wenn man Kokosmilch bendtigt, kann man sich seine
Kokosmilch aus dem Mus in gewunschter Menge (in Gewlrzmiuhle
oder Blender) mischen.

Verhaltnis 1:10, d.h. auf 10 Gramm Kokosmus kommen 100 ml
Wasser.

Bei Pfannengerichten, in denen Kokosmilch bendtigt wird, gebe
ich das feste Mus auch gerne direkt (ohne Vermischung mit
Wasser) bei. Es lost sich durch die Warme von alleine auf.

F

Variante von Claudia Kraft
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Zutaten:
200g Kokosflocken
1/21 Wasser

Zubereitung:

Beide Zutaten in den Blender oder Hochleistungsmixer geben und
einige Minuten auf fast hochster Stufe mixen. Wenn der Mixer
nicht so stark ist und man die Milch fur eine Creme benotigt,
kann man sie durch ein feines Sieb gielSen.

Wenn man Kokosmilch uber hat, ob gekaufte oder selbstgemachte
gebe ich euch einen Aufbewahrungstipp: Eiswurfelbeuteln far

den Tiefkihler = []

Die friert man auch dann ein. Somit ist die Milch gleich
portioniert und man kann ganz leicht Stuck fur Stiuck
entnehmen. Fur Smoothies perfekt denn so hat man Milch und
Eiswlrfel.

Bountykugeln

sy

Foto von Lisa Smile

Rezept von Viktorias Kitchen Secret, von Lisa Smile
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ausprobiert und auf CC umgewandelt:

Fur alle, die sich den Sommer nach Hause holen mochten hier
das Rezept:

Zutaten:

200g Kokosraspeln

200g weisse Schokolade

100g Schlagobers / Sahne

30g Butter

Rum nach Geschmack

509 Staubzucker/Puderzucker

Etwas Vanilleextrakt oder geriebene Vanilleschote auch nach
Geschmack

Schokoglasur zum Tunken.

Zubereitung:
Schlagobers, Vanille und Butter in die CC geben und erhitzen,
ich habe die CC auf 50 Grad gestellt. Flexi Stufe 1.

Wenn die Masse schon warm ist (nicht aufkochen!) kommt die
gehackte weisse Schokolade hinein. Solange Rihren bis die
Schoko aufgeldst ist. dann die Temperatur abstellen und
Kokosraspeln, Staubzucker und Rum dazu schon ruhren, bis alles
gut vermischt ist.

Die Masse in eine kleine Schussel geben und fur ca. 1 Stunde
in den Kuhlschrank stellen (ich hatte es fast 24h 1im
Kihlschrank, hat nicht geschadet).

Wenn die Masse gut durch gekuhlt ist, steche ich mit einem
Kaffeelofferl kleine Kugerln ab und dreh sie schén rund. Wenn
die Kugeln sehr weich sind, nochmal in den Kuhlschrank zum
Uberkiihlen stellen.

Im Anschluss in Schokoglasur tunken und dann geniessen.

Ich lagere die Bountykugeln immer im Kiuhlschrank, da schmecken
sie noch besser.



Amerikanischer Karottenkuchen

Amerikanischer Karottenkuchen. Das Frosting ist der Hammer.

Originalrezept von Das Originalrezept ist von Cynthia Barcomi,
abgewandelt von Carmen Miuller und auf CC umgeschrieben, Foto
von Carmen Muller

Zutaten:

280 g Mehl

260 g Zucker

2TL Natron

1TL Zimt

250 ml Pflanzenol

3 leicht verschlagene Eier

175 ml Ananas aus der Dose/ puriert
110 g Walnusse, zerbrockelt im Multi
75 g Kokosraspeln

75 g Rosinen

200 g Karotten, frisch und grob geraffelt im Multi

Frosting:

Alle Zutaten sollen Zimmertemperatur haben.
125 g Butter

200 g Frischkase
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2 TL abgeriebene Zitronenschale
2 TL Zitronensaft
500 g gesiebter Puderzucker

Zubereitung:

Ofen auf 190 Grad Umluft vorheizen. Springform (26 cm) mit
Rohrboden einfetten und leicht bemehlen. In der Ruhrschussel
mit dem Ballonschneebesen das 0l und die Eier verschlagen
(Stufe3), dann das Ananasplree dazugeben. Nun Schussel
ausspannen und mit einem Holzloffel Mehl, Zucker, Natron und
Zimt daruntermischen, bis alles eben gerade vermengt ist.
Jetzt Nusse, Karotten, Kokos,Rosinen dazugeben und locker
unterheben, nicht grundlich mischen. In die Form geben und
backen, Ca. 50 Min. Kuchen 10 Min. In der Form aus kuhlen
lassen, dann sturzen. Auf den abgekuhlten Kuchen das Frosting
auf tragen und etwas kuhlstellen.

Frosting:

Butter und Frischkase mit dem K-Haken Stufe 2-3 glatt ruhren.
Zitronenabrieb und -Saft hinzugeben. Dann langsam loffelweise
den Puderzucker dazugeben (das dauert ca. 10 Minuten). Auf
hoher Stufe schlagen, 6-7, bis das Frosting leicht und fluffig
ist. Mit einer Palette auftragen.

Meine Abwandlungen:

1. keinen Zimt und keine Rosinen

2. weil Rosinen fehlen 220 g Ananaspuree und 230 g geschalte
Karotten

3. zum Frosting einen Beutel Gelantine fix geben

Wichtig: bitte nur mit dem Loffel grob vermengen,
amerikanische Kuchen haben eine andere Teigtextur!!!
Gutes Gelingen!



Schneeballkugeln (Raffaello)

Bild und Rezept von Diane WeilR

Zutaten:

100gr Puderzucker

2 Pckg Vanillezucker
100gr Butter

300gr weilBe Schokolade
etwas Rum

4 EL Orangensaft

160gr Kokosraspeln
Mandeln

Kokoraspeln zum Walzen

Zubereitung:

Die Butter mit dem Vanillzucker und Puderzucker mit dem Flexi
oder K-Haken schaumig schlagen und beiseite stellen.

Die Schokolade mit der Trommeraffel oder feinen Scheibe im
Multi raspeln und dann in der CC schmelzen.

Nun die schaumige Butter mit Rum, Orangensaft und den
Kokosflocken in die geschmolzene Schokolade geben und mit dem
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Flexi verruhren.

Die fertige Masse kurz in den Kuhlschrank stellen.
Anschliellend eine Mandel nehmen und diese mit der Masse
umhtllen, in mundgerechte Kugeln formen und in Kokosraspeln
walzen.

1 Tag trocknen lassen.

Eierlikor-Kokos-Truffel

Rezept und Foto von melestti

Zutaten:

50 g weiche Butter

200 g weiBe Schokolade
2 Pk. Vanillezucker

80 ml Eierlikor
Kokosraspeln

Zubereitung:

Die Schokolade im Multi mit der Scheibe 3 grob raspeln und in
die Induktionsschissel geben. Mit dem Flexi-Ruhrelement auf
Kochintervallstufe 1 die Schokolade bei 40 bis 45 Grad
schmelzen. Butter, Vanillezucker und Eierlikdér zufugen und gut
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verruhren.

Ca. 30 min. kalt stellen. Noch einmal kurz

aufschlagen. Mit Hilfe von zwei Teeldffeln etwa haselnussgrofe
Portionen

abstechen und in den Kokosraspeln walzen. Die Truffel kuhl
aufbewahren.

Tipp: Die Truffel in Pralinenkapseln setzen.

Kokoshusaren

—

Rezept und Foto Alexandra Muller-Ihrig (sinnreichleben -

Ernahrungsberatung)

Zutaten:

200 g weiche Butter

100 g Zucker

1 Ei

350 g Mehl

200 g Kokosraspeln

Rote Marmelade oder Gelee
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Zubereitung:
Alle Zutaten (ausser die Marmelade) in die Schussel der CC
geben und mit dem Flexi zu einem Teig verruhren.

Den Teig ca 30 Minuten im Kiuhlschrank ruhen lassen.
Anschliellend kleine Teile davon abnehmen und zu Kugeln formen.

Mit einem Kochloffel oder besser Finger, eine kleine Mulde 1in
die Mitte der Kugel dricken. Vorsichtig, der Teig ist sehr
broselig.

Die Mulden mit Hilfe einer Spritztille mit roter
Marmelade/Gelee beflillen.

Backofen auf 160° vorheizen und die Husaren ca 10 Minuten
darin backen.

Nach dem Auskihlen konnen sie mit Puderzucker bestaubt werden.

Lemon-Brownies

Rezept und Foto von Barbara Gerber
Fir eine 25x20cm Form:

Zutaten:
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Fir den Kuchen:

85g Mehl

859 Zucker

30g Kokosraspeln

2 Eier

1 Prise Salz

60g weiche Butter
Schale von 1 Zitrone

2 EL Zitronensaft

1 Teeloffel Backpulver

Fiur die Zitronenglasur :
60g Puderzucker

3 EL Zitronensaft
Schale von 1 Zitrone

Zubereitung:
Den Ofen auf 180 Grad vorheizen.

In einer groBen Schissel die Butter zusammen mit dem Zucker
und Salz schaumig ruhren (Flexielement).

Jetzt das Mehl, die Kokosraspeln und das Backpulver dazugeben
und alles verruhren, bis sich eine homogene Masse ergibt

In einer zweiten Schale die Eier, den Saft der Zitrone, die
Eier und die Zitronenschale gut vermengen und cremig schlagen
(Ballonschneebesen).

Die komplette Eiermasse jetzt in zwei Teile teilen und
nacheinander unter die Mehlmasse mischen. Das ganze mit dem
Flexi cremig schlagen.

Jetzt den Teig in eine Auflaufform fullen. Am besten ihr legt
sie vorher mit Backpapier aus.

Jetzt das Ganze fur ca. 25 Minuten bei 180 Grad backen.

In der Zwischenzeit die Zitronenglasur vorbereiten: Dazu den
Puderzucker zusammen mit dem Saft der Zitrone und der



Zitronenschale verruhren (Flexi).

Nach 25 Minuten den Teig aus dem Ofen nehmen und die noch
heiBen Brownies mit der Zitronenglasur bestreichen. Das ganze
dann vollig abkihlen lassen und geniefRen



