[image: image1.jpg]


Baisermasse

¼l


Eiweiß

250g


Feinkristallzucker

200g


Staubzucker

30 g


Speisestärke 
Zuerst Eiweiß ohne Kristallzucker aufschlagen ist der Schnee locker und Weiß nach und nach den Kristallzucker beifügen.

Wenn der Schnee steif ist langsam mit einem Kochlöffel den Staubzucker und die Stärke einarbeiten.

Die Baisermasse auf ein Blech spritzen.

Backzeit: 120°C 3 Stunden den Ofen einen Spalt offen lassen.

Nach der Backzeit sollte der Ofen ausgeschalten werden und über Nacht die Baiser austrocknen lassen.

Baiser für Dekorationen

150g


Eiweiß

200g


Staubzucker

Eiweiß und Staubzucker werden zusammen kräftig duchgerührt, und dann über Wasserbad aufschlagen
Dabei verändert sich langsam der Eischnee: Er wird weniger luftig, dafür cremig schaumig.

Die Masse ist fertig wenn sie eine steife Konsistenz hat. Ca. 45°C-50°C

Dann die Masse in ein Rührgerät geben und wieder kalt schlagen.

In Spritzbeutel geben und aufdressieren
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Zb. Meringue-Pilze, Schmetterlinge 

