Grand Marnier in Kokosmakronen

© Joachim Brendel

Zutaten fur etwa 40 Stlck

3 Eiweil
210 g Puderzucker
1 Pck. Bourbon Vanillezucker
1 abgeriebene Schale einer Zitrone
Y% Saft einer halben Zitrone
400 g Kokosflocken, geraspelt
50 ml  Grand Marnier
Schokoladen — Kuvertire

Backpapier
alternativ: Oblaten

Zubereitung
Backofen auf 150°C vorheizen.

Die Eiweil3e mit einem elektrischen Schnee-
besen zu sehr steifem Schnee schlagen.

Den Puderzucker essloffelweise dazugeben,
dabei standig weiter schlagen. Keinesfalls
den Puderzucker auf einmal zugeben, sonst
fallt der Schnee zusammen. SchlieRlich den
Vanillezucker und den Zitronensaft untermi-
schen.

Dann die Kokosflocken mit der Zitronen-
schale und dem Grand Marnier vorsichtig
unterheben.

Das Backblech fetten
oder besser: mit Backpapier auslegen oder
Oblaten benutzen.

Mit zwei Teeldffeln kleine Teighaufchen auf
das Blech setzen. Im vorgeheizten Ofen bei
150°C ca. 15 — 20 Minuten hell backen.
Noch heil3 vom Blech nehmen.

Die Kuvertire schmelzen und die Makronen
nach Belieben dekorieren.
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