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Klassiker

Kokosmakronen

schon luftig und ganz zart

ZUBEREITUNG 30 Min.
BACKEN 55 Min.
PRO STUCK 45 kcal

ZUTATEN fiir ca. 35 Stiick

1 Bio-Limette

150g Zucker

2 Eiweif3

1 Prise Salz

150¢g Kokosraspel

1TL Speisestdrke

1EL Kokossirup (nach Belieben)

1 Den Backofen auf 140° (Umluft 120°) vorheizen.
Das Backblech mit Backpapier auslegen. Die Limette
heif8 waschen und abtrocknen, die Schale fein abreiben.
Die Limettenschale mit 1 EL Zucker vermischen.

2 Die Eiweifle mit Salz steif schlagen. 75g Zucker unter
Rithren dazugeben und weiterschlagen, bis die Masse
schon glinzt. Restlichen Zucker, Limettenschalen-Zucker-
Mischung, Kokosraspel und Speisestarke mischen und
die Mischung locker unter den Eischnee ziehen. Nach
Belieben den Kokossirup unter die Masse rithren.

3 Von der Kokosmasse mit zwei Teel6ffeln kleine Hiuf-
chen mit etwas Abstand auf das Blech setzen. Dann im
Backofen (Mitte) ca. 25 Min. backen. Den Backofen aus-
schalten und die Kokosmakronen bei leicht gedffneter
Backofentiir noch 30 Min. trocknen lassen.

4 Die Kokosmakronen aus dem Backofen nehmen, mit
dem Backpapier vom Backblech ziehen und auf einem
Kuchengitter abkiihlen lassen. o ke

im Bild vorne Kokosmakronen @ im Bild hinten Schokomakronen

Variante Schokomakronen

Fiir ca. 35 Stiick: 100g Zartbitterschokolade fein reiben
und kalt stellen. 2 Eiweif8 mit 1 Prise Salz steif schlagen,
75 g Zucker unter Riihren dazugeben und weiterschlagen,
bis die Masse schon glinzt. 75 g Zucker mit der Schoko-
lade und 1 TL Orangenbliitenwasser (aus der Apotheke)
mischen und unter den Eischnee heben. Von der Schoko-
masse mit zwei Teeldffeln kleine Hiufchen auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech setzen. Im vorgeheizten
Backofen bei 140° (Mitte, Umluft 120°) ca. 25 Min.
backen. Dann den Backofen ausschalten und die Makro-
nen bei leicht gedffneter Backofentiir noch 30 Min.
trocknen lassen.

Variante Mandelmakronen

Fiir ca. 35 Stiick: 100g geschiilte gemahlene Mandeln
mit 1 TL Rosenwasser (aus der Apotheke), 75g Zucker
und 1TL Speisestirke mischen. 2 Eiweif$ mit 1 Prise Salz
steif schlagen. 75g Zucker unter Riihren dazugeben und
weiterschlagen, bis die Masse schon glinzt. Die Mandel-
Zucker-Mischung unterheben. Von der Makronenmasse
mit zwei Teeloffeln kleine Hiufchen auf ein mit Backpa-
pier ausgelegtes Blech setzen. Im vorgeheizten Backofen
bei 140° (Mitte, Umluft 120°) ca. 25 Min. backen. Dann
den Backofen ausschalten und die Makronen bei leicht
gedffneter Backofentiir noch 30 Min. trocknen lassen.
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Bratapfeltortchen
fruchtige Uberraschung fiir Giiste

ZUBEREITUNG 30 Min.
BACKEN 25 Min.
PRO STUCK 320kcal

ZUTATEN fir 6 Stiick

6 mittelgrofe Apfel (z.B. Elstar)

3 EL Butter (ca. 60g)

2 Eier| 1 Prise Salz | 75g Zucker

1 Péackchen Vanillezucker | 2 Prisen Anispulver
2 EL Vanillepuddingpulver (zum Kochen)
1TL Speisestdrke

Fiir die Apfelsauce:

1EL frisch gepresster Zitronensaft

3 Kardamomkapseln

50g Zucker | 400 ml Apfelsaft

2 Sternanis | 1 TL Speisestarke

1EL Calvados (nach Belieben)

1 Die Apfel waschen, abtrocknen, das obere Viertel quer
abschneiden und beiseitelegen. Die Apfel mit dem Kugel-
ausstecher grof3ziigig aushéhlen, dabei einen ca. 1cm
breiten Rand stehen lassen. Die Butter in einem kleinen
Topf schmelzen lassen. Eine Auflaufform (ca. 22x30cm)
mit 1 EL Butter einfetten. Die Apfel in die Form setzen
und rundum mit 1 EL Butter bestreichen. Den Backofen
auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. Die Eier trennen.

2 Die Eiweifle mit Salz steif schlagen. Den Zucker unter
Riihren einrieseln lassen. Die Eigelbe, den Vanillezucker
und das Anispulver dazugeben und unterriithren. Das
Puddingpulver mit der Speisestirke mischen und unter
den Teig rithren. Die restliche Butter locker unterheben.
Die Apfel mit dem Teig fiillen. Im Backofen (Mitte)
20-25 Min. backen.

3 Die beiseitegelegten Apfelstiicke schilen, klein wiirfeln
und mit 1EL Zitronensaft mischen. Die Kardamom-
kapseln leicht zerdriicken. Den Zucker in einem Topf
schmelzen lassen, den Apfelsaft dazugieflen und so lange
rithren, bis sich der Zucker gelost hat. Kardamom und
Sternanis hinzufiigen und die Fliissigkeit bei mittlerer
Hitze in ca. 5 Min. einkochen lassen. Die Gewiirze ent-
fernen, die Apfelwiirfel in die Fliissigkeit geben und alles
aufkochen lassen. 1 TL Speisestirke mit etwas Wasser
glatt rithren und in die kochende Fliissigkeit rithren.
Nach Belieben den Calvados unterriihren. Die Bratapfel-

tortchen mit der Apfelsauce anrichten. — e3ke

Bratipfel auf neue Art

Bratapfel mit Schokofiillung

winterliche Verfiihrer

ZUBEREITUNG 30 Min.
BACKEN 35 Min.
PRO STUCK 470kcal

ZUTATEN fur 4 Stiick

4 groRe Apfel (z.B. Boskop oder Elstar)
1EL Butter | 200 ml Apfelsaft

100 g weie Crisp-Schokolade

100g Sahne | 1EL Honig

1/2TL Lebkuchengewiirz

50g gemahlene geschdlte Mandeln

2 EL getrocknete Cranberrys

30g Mandelstifte

1 Die Apfel waschen, abtrocknen und jeweils einen
Deckel abschneiden. Die Apfel mit dem Kugelausstecher
grof3ziigig aushohlen. Die Butter schmelzen lassen.

Die Apfel und Deckel mit Butter bestreichen. Die Apfel
in eine Auflaufform setzen, die Deckel mit in die Form
geben. Den Apfelsaft in die Form gieflen. Den Backofen
auf 180° (Umluft 160°) vorheizen.

2 Die Schokolade grob hacken. Die Sahne mit dem
Honig und dem Lebkuchengewtirz in einem Topf er-
hitzen und die Schokolade darin schmelzen lassen.

Den Topf vom Herd nehmen. Die gemahlenen Mandeln,
Cranberrys und Mandelstifte zur Schokosahne geben
und unterriihren. Die Apfel damit fiillen. Im Backofen
(Mitte) 25-30 Min. backen. Die Deckel locker auf die
Bratipfel legen. Sofort servieren. oJke

UND DAZU?

Eierlikorsahne

250g Sahne steif schlagen. 1/2 Vanilleschote aufschlitzen
und das Mark mit einem kleinen Messer herauskratzen.
Das Vanillemark und 2 EL Eierlikor dazugeben und
unter die Sahne riihren.

Vanillesahne

250g Sahne steif schlagen. 1/2 Vanilleschote aufschlitzen
und das Mark mit einem kleinen Messer herauskratzen.
Das Vanillemark und 1 EL Puderzucker dazugeben und
unter die Sahne riihren.

Bild links oben Bratapfeltortchen @ Bild rechts oben Bratipfel mit Schokofiillung 145



Die besten Rezepte fiir die Weihnachtszeit:

Fur Pldtzchen, feines Gebick, vier Festtags-Mentis, liebevolle Geschenke aus der
eigenen Kiiche und alles, was den Advent noch schoner macht.
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