Kokosmakroner
Ingredienser

¥ 4 eggehviter

¥ 3 dl melis

¥ 1 ts vaniljesukker
¥ 250 g kokos

Fremgangsmate

= fetsotelivno

Pisk marengs av eggehviter og melis. Vend
forsiktig inn vaniljesukker og kokos med en
slikkepott.

Sett deigen i sma topper med to teskjeer pa bakepapirdekkede stekeplater.

Stek kakene midt i ovnen ved 180°C i ca. 12 minutter (se tips).

Avkjal kakene pa stekeplaten og flytt de deretter over pa en rist.

Tips

¥ Merk at vaniljesukker og kokos bare skal vendes forsiktig inn i marengsen, ellers
kan marengsdeigen bli for Igs i konsistensen. Stek gjerne en prgvekake. Hvis du

synes den flyter for mye ut under stekingen, Ignner det seg a la marengsdeigen sta
en stund i kjgleskapet. Kokosen vil da svelle litt og gjgre deigen fastere.

¥ Det er lurt 3 la kakene avkjgle pa stekeplaten fordi kakene er noksa myke nar de
kommer rett fra ovnen og derfor gar lett i stykker.



¥ Nar kakene er passe stekt, skal de veere lyse i fargen og slippe bakepapiret lett
nar de er avkjglte. Du ma altsa la kakene bli kalde pa platen far du kan veere sikker
pa at kakene er nok stekt. Hvis du merker at de ikke slipper bakepapiret lett selv
nar de er kalde, kan du sette platen tilbake i ovnen og steke kakene i noen minutter
til, sa avkjgle dem igjen og se om de sa slipper bakepapiret.

¥ Oppbevar kakene i tett kakeboks. Vent til kakene er helt, helt kalde fgr du har
dem i kakeboksen.
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