Birnen Marshmellow

350g


Eiweiß

9 Blatt

Gelantine

350g


Zucker

50ml


Wasser

70ml


Birnenessig

· Wasser, Zucker, Birnenessig stark zum kochen bringen ca. 130°C

· Gelantine einweichen

· Eiweiß steif schlagen

· Das Zuckerwasser schnell zum geschlagenen Eiweiß lehren und ständig rühren

· Die eingeweichte Gelantine auflösen und zur Masse mischen

· Alles in den Rührkessel geben und 15 Minuten kalt schlagen lassen

· Blech mit Staubzucker und Stärke ausstauben, Masse rein füllen und kalt stellen

· Wenn kalt dann schneiden und flämmen.

· Menge: Ca. 2 Gastro Bleche
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