Eierlikorkugeln

Rezept und Foto von Melanie Glaser

Zutaten:

150 ml Eierlikdr ( + — je nach Geschmack)

200 gr weille Schokolade

75 gr Kokosfett (z.B. Palmin)

ca. 1 Gewurzmiuhle voll Kokosraspeln kurz zerkleinert
Kokosraspeln zum walzen

Zubereitung:
1 Gewlrzmuhle voll Kokosraspeln zerkleinern.

Die Schokolade klein brechen und mit dem Kokosfett in die CC
geben.

Mit dem Flexi bei Stufe 1 bei 60°C schmelzen.

AnschlieBend Eierlikdr und Kokosraspeln unterruhren. Wem dies
nicht suB genug 1ist, kann noch etwas selbstgemachten
Puderzucker zugeben. Die Masse uber Nacht in den Kihlschrank
geben.

Wenn die Masse fest genug ist kleine Kugeln draus formen und
diese in Kokosraspel (alternativ: Schokolade) walzen. Wer sie
etwas feiner haben mochte zerkleinert auch diese Kokosraspeln
vorher in der Gewurzmuhle.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=796
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/eierlikoerku.jpg

Tipp von Melanie: Den Eierlikor kann man auch selber machen..
https://www.facebook.com/notes/backen-und-kochen-mit-kenwood/e
ierlik%C3%B6r/387520431408136

Ich habe beim Eierlikor als Alkohol Vodka genommen und die
Menge auf meinen eigenen Geschmack angepasst.

Wer kein Kokos mag kann statt weiller Schokolade auch weile
Crisp Schokolade nehmen und dafur die Kokosraspeln in der
Masse weg lassen. Die Kugeln koénnen anschl. auch 1in
geraspelter Schokolade statt Kokosflocken gewalzt werden.
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