Kokosmakronen

Durch die geringe Menge Quark erhalten die Kokosmakronen eine
wunderbar saftige Textur!

glutenfrei, weizenfrei, laktosefrei, milchfrei siehe Tipp

Fur etwa 40 Stuck (zwel Backbleche)

4 Eiweild

200g Kokosraspel

50g Quark (ggf. laktosefrei)

1259 Puderzucker

2 P. Vanillezucker

1 Prise Salz

Etwa 40 glutenfreie, kleine Oblaten

1. Das Eiweill mit dem Handruhrgerat aufschlagen. Puderzucker,
Vanillezucker und Salz unter Rihren einstreuen und zu einer
sehr festen und steifen Eischneemasse schlagen.

2. Kokosraspel und Quark vorsichtig unter die Eischneemasse
ziehen, bis alles gleichmafig verteilt ist.

3. Zweli Backbleche mit glutenfreien Oblaten bestucken. Mit
zweli Teeloffeln groBBe Teighdufchen auf je eine Oblate setzen.
Die Bleche nacheinander im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad
(Umluft) in etwa 12 — 15 Minuten hell backen. Auskuhlen lassen
und in eine Keksdose geben.

Milchfrei — Tipp: Quark durch 40g Quarkersatz auf Sojabasis
ersetzen oder alternativ die Kokosmakronen ohne Quark
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Zzubereiten.
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