Raffaellos nachgemacht

Der Beitrag enthalt Affiliate-Links.

Wer vermisst sie nicht? Diese kleinen, feinen
Kokoskdostlichkeiten, die schon beim ersten Bissen fiir
Genussmomente sorgen. Im Inneren verbirgt sich eine knackige
Mandel, umhiillt von zarter Kokoscreme und einer knusprigen
Waffel. Feine weife Kuvertiire und aromatische Kokosraspeln
vollenden das Konfekt. Herrlich cremig, wunderbar knusprig und
mit einem herrlich feinen Kokosaroma — ein rundum kostliches
Vergniigen fiir alle Sinne.

glutenfrei, weizenfrei

Fur 16 Stuck

16 Scheiben Mais Waffelbrot von 3 Pauly (entspricht knapp
einer halben Packung)

16 ganze Mandeln, geschalt

etwa 110g Kokos Creme (Suller Brotaufstrich mit exotischer
Kokosnuss) von REWE feine Welt

etwa 150g weille Kuverture

etwa 50g Kokosraspel

1. Das OQOreshki-Waffeleisen gut vorheizen. Eine Scheibe
Knusperbrot jeweils nur ganz kurz in kaltes Wasser tauchen,
sodass sie rundherum leicht benetzt ist. Sofort in das heile
Waffeleisen legen. Insgesamt 8 angefeuchtete
Knusperbrotscheiben gleichmallig auf den Mulden verteilen und
mit weiteren 8 angefeuchteten Scheiben belegen. So entstehen
zwel Ubereinanderliegende Schichten. Das Waffeleisen schlielRen
und das Knusperbrot etwa 10-14 Minuten backen. Die genaue
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Backzeit hangt davon ab, wie viel Wasser das Knusperbrot
aufgenommen hat. Gegen Ende der Backzeit zwischendurch prufen,
ob die Waffelhalften bereits schon knusprig und ausreichend
gebacken sind.

2. Die fertig gebackenen Waffeln aus dem Waffeleisen nehmen
und noch warm sofort zuschneiden und in Form bringen, sodass
kleine, gleichmalRige ovale Waffelhalften entstehen.
AnschlielBend vollstandig auskuhlen lassen.

3. Jeweils eine Waffelhalfte mit etwas Kokoscreme fullen und
eine Mandel hineinsetzen. Eine zweite Waffelhalfte ebenfalls
mit etwas Kokoscreme bestreichen und auf die erste Halfte
setzen. Beide Halften vorsichtig zusammendrucken, sodass ein
kleines Waffelei entsteht. Auf diese Weise fortfahren, bis
alle Waffelhalften gefullt und zusammengesetzt sind.

4. Die weile Kuvertire Uber einem Wasserbad schmelzen. Die
gefullten Kokos-Waffeleier rundherum mit der geschmolzenen
Kuvertiure bepinseln und anschlieflend in Kokosraspeln walzen,
bis sie gleichmallig umhullt sind.

5. Das fertige Kokoskonfekt in eine gut verschlieBbare
Kunststoffbox geben und bis zum Verzehr im Kuhlschrank
aufbewahren.

Tipp: Auf INSTAGRAM ist ein Video zur Herstellung der Waffeln
ersichtlich.
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