Ingwer - Meringen

Kategorien:  Kuchen, Gebéack, Kleingeback
Zutaten fur: 4 Portionen

5 Ei wei ss
85 Gramm Zucker; (1)
165 Gramm Zucker; (2)
1 Teel . | ngwer pul ver

Anleitung:

Di e Ei wei sse, die Rauntenperatur aufweisen Miessen, zu sehr steifem
Schnee schl agen, indem man zu Anfang den Zucker (1) dazugi bt. Wenn
Di e Masse schoen steif ist, Zucker (2) und Ingwerpul ver

Darunt erm schen. 1 Warnmes Backbl ech bebuttern und | eicht benehl en,
oder besser man | egt Bl echreinpapier aufs Blech. Die Ei weissmasse in
eine Spritztuelle fuellen und auf das Bl ech Dressieren, entweder in
di e Kl assi sche Meringue-Form oder zu kl ei nen Schnecken. So oder so:
kl ein Miessen die Meringues sein. Der Backofen soll 150°C heiss sein,
wenn das Bl ech fuer vier Mnuten in ihmgelagert wird. Dann wird der
O en Auf 50°C CGedrosselt. Am besten bl ei ben die Meringues die Ganze
Nacht im Cfen, Damit sie richtig trocken werden. Es gibt nichts
Schli mreres als Feuchte Meringues: diese sind knochentrocken, We es
sich gehoert.



