Kokos-Haselnuss-Butterkuchen

Foto und Rezept von Stephan Rathmann Jaehnichen

Zutaten:

Teig

3 Tassen Zucker

1 Prs. Salz

2 Tassen Buttermilch

1 Packung Vanillezucker
3 Eier

4 Tassen Mehl

1 Packung Backpulver

2. Schicht

1/2 Tasse Puderzucker
1 Packung Kokosflocken
5 Eiweiss

3. Schicht:

1 Packung Haselnusse
1/2 Tasse Puderzucker
5 Eiweils

Etwas Zucker
150 gr. flussige Butter

Finish


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1579
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1 Becher Sahne
150 gr. Butter

Zubereitung:

Zucker, Salz, Buttermilch, Vanillezucker, Eier gut miteinander
verruhren (K-Haken). Mehl mit Backpulver mischen und mit den
anderen Zutaten gut verruhren. Diesen recht flussigen Teig auf
ein mit Backpapier belegtes Backblech gielien.

5 Eiweill zu Eischnee schlagen (Ballonschneebesen).
Puderzucker und Kokosflocken mit Eischnee aus EiweiR
vermischen (Flexi) und gleichmdfig mit einem Essloffel auf dem
Teig als grobe Klumpen verteilen.

5 Eiweill zu Eischnee schlagen (Ballonschneebesen)

Puderzucker mit Haselnusse und Eischnee aus Eiweill mischen
(Flexi) und die Masse loffelweise zwischen die Kokosklumpen
setzen.

Dann Zucker Uber die gesamte Oberflache streuen und 150 gr.
fliussige Butter dariber giessen.

Bei 200°C (Gas Stufe 3 — 4) auf mittlerer Schiene fur ca. 20 —
30 Minuten backen, bis die Kokosflocken gleichmaRig goldbraun
sind.

Wahrend des Backens 150 g Butter zusammen mit einem Becher
Sahne aufkochen. Mit einem Essloffel dieses Gemisch auf dem
fertig gebackenen, noch heiBBen Kuchen, gleichmaBig (auch an
den Randern) verteilen.

Den Kuchen vollstandig auf dem Blech auskuhlen lassen und zum
Servieren in kleine Stucke schneiden.

TassengrofRe Nachfrage:

Normale kleine Kaffeetasse nehmen und diese bis oben hin voll
machen (ein Henkelbecher ware zu grofB). Der Kuchen geht
richtig gut auf. Das Sahne-Gemisch macht den Kuchen so
besonders saftig! Er war bis jetzt auf jeder Party DER Renner.



Lasst sich wunderbar stapeln und transportieren und halt sich
in Alufolie oder Tupper mind. eine Woche frisch. Bei warmer
Witterung besser im Kuhlschrank aufbewahren.

Hinweis von Stephan Rathmann Jaehnichen: Wenn man nur ein
Drittel vom Rezept macht, reicht es fur eine 28er Springform.

Foto und Rezept von Stephan Rathmann Jaehnichen

Kokos-Makronen Schoko-Kokos-
Makronen Kokosmakronen -

Variationen

== omelestit -

Foto Rezept Nr. 2 von Melestti

Zutaten:
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2 Eiweiss
200 g Zucker
250 g Kokosflocken

Zubereitung:
EiweiR und Zucker mit Ballonschneebesen steif schlagen
Kokosflocken mit Unterhebruhrelement unterheben

170° C ca. 15 Minuten backen.

Zutaten:

2 Eiweils

100 g Zucker

50 g Kokosraspeln

50 g Schokoladenstreusel
25 g Zartbitterkuverture

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 150 °C vorheizen. Das Eiweill mit dem
Ballonschneebesen steif schlagen und 75 g Zucker langsam
einrieseln lassen. So lange weiterschlagen, bis sich der
Zucker gelost hat.

2. Den restlichen Zucker mit Kokosraspeln und Schokostreuseln
vermischen und vorsichtig unter den Eischnee ziehen. Mit zwei
Teeloffeln 30 Haufchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech setzen und im Backofen auf der mittleren Schiene ca.
25 Minuten backen. Dann auskuhlen lassen.

3. In der Zwischenzeit die Kuverture im Multi mit der Scheibe
3 grob hacken und in die Kochschussel geben. Die Kuvertire bei
60° C auf Kochintervallstufe 3 mit dem Flexi-Ruhrer
temperieren. Die flussige Schokolade in einen kleinen
Spritzbeutel fudllen und Streifen auf die ausgekihlten Makronen
spritzen.



Foto Jane Schwegler

Ergibt 6 Bleche

Zutaten:

700 g Kokosflocken
750 g Zucker

350 g Eiklar
Vanille, Salz

ca 2 el Amaretto

Zubereitung:

Beim Abrosten wird die Makronenmasse bis zu 60 Grad erhitzt.
Das macht man, damita der Zucker sich ld6st, sie bekommen einen
schonen Glanz und bleiben lange saftig.

Das macht man bei allen Makronen, ausser bei Marzipan (da das
ja schon gerostet ist).

Ich rihre Eiweifl, Zucker, Vanille und Salz mit dem
Flexielement bei 60 Grad auf Kochstufe 1.

Die Kokosraspeln habe ich vorher mit dem Messer im
Multizerkleinerer feiner gemacht, damit spater nichts iin der
Tulle stecken bleibt.

Dann erwarme ich die Raspeln bei 50 Grad im Ofen und gebe sie
zum EiweiB. etzt auf 70 Grad erhdhung und Rihrstufe 1 (P
driucken), bis es sich ordentlich warm anfuhlt. Ich gebe zum
Schluss noch immer einen Schluck Amaretto dazu.

Dann mit der groBten Sterntiulle aufdressieren, backen bei ca.
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170 Grad/Ober-Unterhitze, je nach Ofen. Wichtig ist sie 10
Minuten zu backen. Die Temperatur muss man herausfinden, bei
meinem Ofen eher 160 Grad. Auf jeden Fall nicht langer backen,
sonst trocknen sie aus. Ich finde mit 10 Minuten haben sie die
perfekte Knusprigkeit und innen sind sie ganz weich.



