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Du brauchst:

1 Tasse Zucker 2 Tassen Kokosraspeln
3 Tassen Wasser 6 Eigelb

2 ganze Gewiirznelken Zimt

So wird’s gemacht:

Als erstes gibst du den Zucker, das Wasser und die Gewdlrznelken in einen Topf und
bringst die Flussigkeit zum Kochen. Dabei musst du die ganze Zeit gut rihren, damit nichts
anbrennt. Sobald die Mischung kocht (das siehst du daran, dass die Masse anfangt zu
blubbern), kannst du aufhéren zu riihren, solltest den Topf aber noch etwa 30 Sekunden
auf der Herdplatte stehen lassen — da die Mischung noch etwas heilRer werden muss.
Danach den Topf von der Platte herunternehmen. Jetzt musst du die zwei Gewlirznelken
mit einem Lo6ffel aus dem Topf herausholen und daflir nach und nach die Kokosraspeln
unterriihren. Wenn du das gemacht hast, stell den Topf auf die Herdplatte zuriick und lass
die Kokosmischung fiir etwa 10 Minuten auf kleinster Stufe kécheln. Zwischendurch musst
du immer mal umriihren. Wenn sich die Kokosraspeln aufgel6st haben, kannst du den Topf
wieder von der heilen Herdplatte herunternehmen und erst mal stehen lassen.

Fir die Cocada Amarela brauchst du nur das Eigelb, deshalb geht es nun ans Eiertrennen.
Nimm dir also zwei Schiisseln, stell sie nebeneinander und schlage das erste Ei an der
Seite einer Schussel auf. Zieh die beiden Eihalften auseinander und lass das Eiweil in die
eine der beiden Schisseln hineinlaufen. Das Eigelb musst du versuchen in der Eierschale
zurlickzuhalten. Beim ersten Mal ist das Eiertrennen ziemlich schwierig — lass dir das am
besten von jemandem zeigen, der das schon gemacht hat. Wenn du alle sechs Eier getrennt
hast — also die Eiweil3e sich in der einen und die Eigelbe in der anderen Schale befinden

— nimmst du die Eigelbmasse und riihrst sie nach und nach unter den Zucker-Kokos-Sirup
im Topf. Den Topf stellst du zurtick auf die warme Herdplatte und Iasst die ganze Masse auf
kleinster Stufe noch einmal 10 Minuten kécheln. Dabei musst du die ganze Zeit gut riihren,
damit nichts anbrennt. Jetzt entsteht ein gelber dicker Pudding. Diesen Pudding kannst du in
kleine Schélchen fillen und mit Zimtpulver bestreuen — Hmmmm, das riecht so gut und das
ist super lecker. Lass es dir schmecken!




