
15	Minuten	Zubereitungszeit
15	Minuten	Backzeit

4	Eiweiß
1	Prise	Salz
150	Zucker	oder	Puderzucker
1	Päckchen	Vanillezucker
70	g	 	mit	Jogurt	verfeinert,	
Halbfettstufe
250	g	Kokosraspel
50	g	Zartbitterschokolade
	

Teilen

1.	Backofen	auf	160	Grad	Ober-/Unterhitze	vorheizen	und	ein	Backblech	mit
Backpapier	belegen.

2.	Das	Eiweiß	aufschlagen,	bis	es	Weiß	ist.	Dann	Zucker,	Salz	und	Vanillezucker
einrieseln	lassen	und	etwa	7	Minuten	weiter	schlagen,	bis	sich	der	Zucker	komplett
gelöst	hat	und	ein	dicker	Eischnee	entstanden	ist.	Der	Eischnee	muss	standfest	sein.

3.	ANDECHSER	NATUR	Bio-Speisequarkzubereitung	und	Kokosraspel	vorsichtig

https://www.facebook.com/sharer/sharer.php?u=https%3A%2F%2Fwww.andechser-natur.de%2Fde%2Frezepte%2Fkokosmakronen-quark
https://www.andechser-natur.de/de/bio-produkte/bio-speisequarkzubereitung-halbfettstufe-20-fett-i-tr-250g


unterheben.

4.	Den	Teig	mit	zwei	Löffeln	oder	einem	mittelgroßen	Eisportionierer	zu	kleinen
Bergen	auf	das	Backpapier	geben.	Dabei	genügend	Abstand	lassen.	Der	Teig	reicht	für
zwei	Bleche.

5.	15	Minuten	backen	und	anschließend	noch	auf	dem	Backpapier	vollständig	abkühlen
lassen.	Die	abgekühlten	Makronen	mit	einem	großen	Messer	vom	Backpapier	lösen.

6.	Schokolade	schmelzen	und	den	Boden	der	Kokosmakronen	darin	eintunken.	Die
Makronen	anschließend	wieder	auf	das	Backpapier	legen	und	die	Schokolade
aushärten	lassen.




