Biskuitboden - Grundrezept Hoher Boden (2X Durchschne ...

Kategorien:  Kuchen, Grundrezept, Bisquit
Zutaten fur: 1 Rezept

5 Ei er; getrennt
140 Gramm Honi g
3 Essl . Lauwar nes Wasser
5 Essl. Vanill erum
1/ 4 Teel . Backpul ver
180 Gramm Wi zen; fein genmahl en

Per ganent papi er und Butter
(fuer die Form
Backzeit: 50 M nuten

HOHER BODEN (1X SCHNEI DEN)

4 Ei er; getrennt
120 Gramm Honi g
2 Essl . Lauwar nes Wasser
1 Essl. Vanill erum
1/ 4 Teel . Backpul ver
150 Gramm Wi zen; fein genahl en

Backzeit: 40 M nuten

NI EDRI GER BODEN- OBSTKUCHEN)

3 Ei er; getrennt
100 Gramm Honi g
1 Essl . Lauwar nes \Wasser
1 Essl. Vanill erum
1/ 4 Teel . Backpul ver
130 Gramm Wi zen; fein genmahl en

Anleitung:

Backzeit: 30 M nuten Vanillerumkann man sehr |eicht sel ber

herstell en. Ausgekratzte Vanill estangen ca. 2 Wichen in Rum

dur chzi ehen | assen. Fertig. Den Springfornboden mt gefettetem

Per ganent papi er bel egen. Den Rand Nicht fetten. Die Eigel be, den
Honi g und das Wasser nmit dem Schneebesen der Kuechennmaschi ne auf
hoechster Stufe zu einer dicken Crenme schlagen. Den Vanill erum
darunt erruehren. Den Backofen auf 180 G ad vorheizen. Die Eiweisse
sehr steif schlagen. Die Haelfte des Ei schnees auf die Eigel bcrene
geben. Die Haelfte des mt dem Backpul ver gem schten Mehls Locker
dar ueber streuen. Vorsichtig unterheben. Den restlichen Ei schnee und
das restliche Mehl ebenso unterheben. Den Teig in die Springform
fuell en und glatt streichen. I mvorgeheizten Backof en auf der
untersten Leiste 30-50 M nuten Backen. (s. o0.) Bei den hohen

Tort enboeden evtl. nach 20 M nuten Backzeit die Cberflaeche mt

Per ganent papi er abdecken, damt di e Boeden N cht zu braun werden.
CGegen ende der Backzeit die staebchenprobe nmachen und evtl. noch

Ei nige M nuten nachbacken. Di e Boeden 10 M nuten in der form
abkuehl en Lassen. Dann mt einem Messer vorsichtig am Rand | oesen.
Den Springfornrand abnehnmen. Den Boden auf ein Kuchengitter stuerzen
und Das Per ganent papi er vorsichtig abzi ehen. Di e hohen Tortenboeden
erst am Naechsten Tag durchschnei den und fuell en.

OTitel : Biskuitboden - G undrezept hoher Boden (2x
dur chschnei den)



