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Zutaten:

- 4509 Klebereismehl
- 2 Dosen Kokosmilch
- Rechteckige
Auflaufform (ca
25x15CM)

- 200g Weil3er Zucker
- 100g brauner Zucker
- 1/2 TL Backpulver

- 115g Butter

- 1 Prise Salz

- 1Tl Vanille Extrakt

- 4 Eier

- Etwas Kokosmilch zum
aufschlagen

- Karamellsauce

- Butter fUr die Form

- Kokosflocken
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1. Ofen auf 180 Grad vorheizen. Die Form
grolRzugig mit Butter einfetten und zur Seite
stellen.

2. Mehl, Zucker, Salz und Backpulver
vermengen.

3. Die Kokosmilch (Raumtemperatur) die Eier
und den Vanillextrakt gut mit einem
Schneebesen verrihren, so dass eine
klumpenfreie Masse entsteht. Diese wird
dann nach und nach zum Mehl hinzugefugt
und mit dem Schneebesen oder einem
Mixer (auf niedrigster Stufe) verruhrt.

4. Nun in die Form leeren und und mit einer
dunnen Schicht Kokosflocken bedecken.
Ca 40 Minuten im Ofen backen bis die
Oberflache goldgelb ist.

Nach belielben kann das Butter Mochi nun
mit der Kokossahne und der Karamellsauce
garniert werden.




