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Rezeptinformation

Kokosfille
KOMPLET Kokosfiille (2280)

Backfeste Kokosfiille zum Fullen von Hefeteig-, Plunder- und Blechkuchen!

Grundrezeptur Kokosfiille: Kokosfiille mit Kakao

Komplet Kokosfiille 1.000 g Komplet Kokosfiille 1.000 g

Wasser (30 °C) ca. 600 - 700 g Kakao (trocken in Komplet Kokosfiille einmischen)ca. 40-50 g
Wasser (30 °C) ca.600-650g

Verarbeitung:

Wasser und Komplet Kokosfiille ca. 3 Minuten glattrithren, ca. 15 Minuten abstehen lassen und beliebig
aufdressieren.

Backtemperatur: ca. 190 °C (offener Zug)

Backzeit: ca. 18 Minuten
Kokosbusserl Verarbeitung:
Komplet Kokosfiille 1.000 g Komplet Kokosfiille mit Wasser verrihren.
Eiweil 200 g Das EiweiB mit Zucker zu steifen Schnee
Zucker 100 g schlagen und in die Kokosflille unterrihren.
Wasser (30 °C) ca. 600-700g Diese Masse zu Busserl auf ein Blech dressieren
und abbacken.
Backtemperatur: 180 - 190 °C
Backzeit: ca. 13 Minuten
Kokosschnitte und Ecken Verarbeitung:
Mirbteig 1.000 g Randblech  mit  Mirbteig auslegen und
Komplet Kokosfiille 1.400g vorbacken. Zuerst Marillenmarmelade, dann
Marillenmarmelade 300 g KOMPLET Kokosfiille (siehe Grundrezeptur)
Wasser 850¢g aufstreichen. Nach dem Backen beliebig

schneiden und mit Schokolade (berziehen. Bei
Nussecken 10x10 Quadrate schneiden und zu
Ecken halbieren, die Schnittflachen mit
Schokolade Uberziehen.

Backtemperatur: ca. 190 - 200 °C
Backzeit: ca. 25 Minuten

Blech: 40 x 60 cm

Zebraschnitte

Herstellung wie Kokosschnitte.

Unter die halbe Kokosmasse 75 g Kakaopulver
rihren und mit Lochtiille abwechselnd
hell/dunkel auf den Mirbteig aufdressieren.




