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Erg/ét; ca. 25 Kekse

Zutaten:

7003 Mandelmehl aus unﬂeschdlten 7/\45/9 Salz

Mandeln, teillentolt 1% TL Lekkuchenﬂewv'irz

40 9 Kokosmehl 160 g Kdrbzslpéiree

603 Kokos zucker 60 ml Mandelmilch

% TL Natron etwas 3mber bravner Zucker oder Erﬂthm't
Zﬂézf'gzﬁ/ﬂﬂ’

I Den Bﬂckofen auf 180 °C vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auslegen.

2 Die trockenen Zutaten in einer Schiissel miteinander verriihren, dann das Kéirb/s/péiree und
die Milch zugeb@n und zu einem ﬁg verkneten. Diesen dann ca. 20 Minuten im Kiihlschrank
ruhen lassen.

3. Den Backofem auf 180 °C vorheizen und ein Backblech mit Backpapier aus[e'ﬂen.

4. Mit einem Kekslpartion/erer (ich nelme einen C’ook/e*Scoolp fdr 1 TL) den 7’216 auf das
Backblech setzen, dabei immer etwas Flatz zwischen den ﬁ{ﬂkuﬂeln lassen. Jeden Keks mit
etwas braunem Zucker bestreuen.

5. 15-20 Minuten backen. Dann auskiiblen lassen und in einer Blechdose auf&ewahren.

TITU'D Das Kdrkis/ﬁdree stelle ich so her: Einen Hokkaido waschen (wenn 3ewu'inscht, schilen,
muss man aber bei Hokkaido nicht), halbieren, entkernen und in kleine Wb’{'rfel schneiden. In
heiffem Wasser weich kochen und dann piirieren. Das Friree hélt sich in einem
verschlossenen Behdlter im Kiihlschrank bis zu 1 UWoche, der nicht keno"t{ﬂte Rest kann

z. B. wmunderbar zu einer Kdrb/ssuﬂpe verarbeitet werden.



