Das sind kleine getunkte Kuchenstiicke, die in Kokosflocken gewilzt werden.
Es gibt dadurch viele verschiedene Rezepte. Hier ist meine Variation mit heller Masse.

Gebacken in einem rechteckigen Kuchenblech 36 x 24 cm. Geschnitten in 3,5 x 3,5 cm grof3e
Wiirfel erhdlt man etwa 50 Stiick. Natiirlich kann man sie beliebig gro3 schneiden. Bei
kleineren Varianten braucht man etwas mehr Tunkmasse.

Masse

5 Eier

250 g Staubzucker

125 ml Wasser

125 ml neutrales Ol

320 g glattes Mehl

2 Packchen Backpulver

Tunkmasse

250 g Staubzucker
50 g Backkakao
50 ml Rum

100 ml Vollmilch
200 g Kokosfett

Masse

5 Eier mit 250 g Zucker 10 Minuten schaumig riihren. 125 ml Wasser und 125 ml Ol
einlaufen lassen. 320 g Mehl versiebt mit )2 Péackchen Backpulver loffelweise ziigig
unterriihren.

In ein am Boden mit Backpapier ausgelegtes Kuchenblech fiillen und glattstreichen. Bei 180
Grad Ober- und Unterhitze etwa 30 Minuten backen und anschlieend in der Form auskiihlen
lassen. Dann auf Backpapier stiirzen, das Backpapier abziehen und iiber Nacht mit einem
Geschirrtuch abgedeckt trocknen lassen.

Tunkmasse

250 g Staubzucker mit 50 g Backkakao, 50 ml Rum und 100 ml Milch gut verriihren. 200 g
Kokosfett bei geringer Hitze zerlassen und mit 3 bis 4 Zugaben in die Kakaomasse gut
einriihren.

Fertigstellen

Den Kuchen in mundgerechte Wiirfel schneiden. Einzeln mit einer Glasurgabel kurz in die
Tunkmasse tauchen, etwas abtropfen lassen und sofort in Kokosflocken wélzen. Einige
Stunden, am besten iiber Nacht, offen trocknen lassen.

In gut verschlieBbaren Dosen sind die Kokoswiirfel mindestens 3 Wochen haltbar. Zwischen
die einzelnen Lagen Backpapier legen. Kiihl, aber nicht im Kiihlschrank lagern.



Die Tunkmasse beim Glasieren auf einen passenden Topf mit heiBem Wasser stellen, damit
sie nicht zu schnell kalt wird. Falls sie anfingt, zdhfliissig zu werden, das Wasser wieder
erhitzen.



