Dr.Oetke

Grundrezept Baiser/Eiweildgeback

Fir das Backblech:
Backpapier

EiweiBmasse:
4 Eiweild (GroRe M)
200 g Zucker

1. Vorbereiten: Backblech mit Backpapier belegen. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 120°C
HeiBluft: etwa 100°C

2. Eiweillmasse: EiweiR in einer Rihrschiissel mit einem Mixer (Ruhrstébe)
auf hoéchster Stufe sehr steif schlagen. Zucker nach und nach auf hdchster Stufe
unterschlagen (Abb. 1).

3. EiweiBmasse nach Belieben in einen Spritzbeutel mit Stern- oder Lochtiille
fullen, in beliebigen Formen auf das vorbereitete Backblech spritzen (Abb. 2).

Oder mit 2 Teel6ffeln aufsetzen (Abb. 3).
Backen.
Einschub: unteres Drittel

Backzeit: etwa 70 Min.

Das Geback darf nur leicht aufgehen und sich schwach gelblich verfarben (Abb.
4). Geback mit dem Backpapier vom Backblech ziehen und auf einem Kuchenrost
erkalten lassen.

Pro Portion / Stuck: E: <1 g, F: <1 g, Kh: 3 g, kJ: 62, kcal: 15

Dieses und viele weitere leckere Rezepte finden Sie im Backen
macht Freude aus dem Dr. Oetker Verlag - bestellbar auch in
unserem Online-Shop.
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