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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für die Creme

6 Stk. Reife B�n�nen

220 ml Kokosmilch

160 g Dunkle Schokol�de

1 TL  Zimt gem�hlen

0.5 TL  Neugewürz (Piment)

gem�hlen

0.5 TL  Ingwer gem�hlen

1 EL  V�nillezucker Bourbon

Für die Kekse

3 Eiweiß

170 g Zucker

70 g Geriebene M�ndeln

15 g Mehl

1 TL Zitronensch�le

1 TL Zitronens�ft

100 g Kokosr�spel

B�n�nen-Kokos-Creme mit

Keksen

30—40 Min

Zubereitung

1 Für die Creme B�n�nen mit einer G�bel zerdrücken. N�ch und n�ch

Kokosmilch, geschmolzene Schokol�de, V�nillezucker und die Gewürze

unterrühren. In Sch�lchen oder kleine Gl�ser füllen und für mind. 6

Stunden in den Kühlschr�nk stellen.

2 Für die Kekse Eiweiß mit Zucker und Zitronens�ft in einer Rührschüssel über

W�sserd�mpf �uf c�. 50 °C (nicht w�rmer) mit einem Schneebesen

sch�umig schl�gen. Anschließend mit dem Mixer k�ltschl�gen.

3 Wenn der Schnee �bgekühlt und schön steif ist, die Mischung �us

Kokosr�speln, M�ndeln, Mehl und Zitronensch�len gut untermischen.

4 B�ckofen �uf 170 °C vorheizen.

5 Mit Hilfe eines Dressiers�cks und einer größeren, gl�tten Lochtülle Kekse

mit c�. 7 mm St�rke und 5 cm Durchmesser �ufs B�ckp�pier dressieren. Die

Kekse im B�ckofen bei 170 °C Heißluft 15–20 Minuten b�cken. 

6 Die Kekse sollten nur eine leichte F�rbung erh�lten und sind im w�rmen

Zust�nd innen noch etw�s weich. B�nenen-Kokos-Creme mit den Keksen

servieren und genießen.


