Bisquit - Klassische " Wiener M asse"

Kategorien:  Backen, Kuchen, Grundrezept
Zutatenfur: 1 Torte

6 Eigel b
1 Essl. Warnmes Wasser
100 Gramm Zucker
6 Ei wei 3
1 Prise Salz
80 Gramm Wi zennmehl Typ 405
80 Gramm Spei sest arke "Mai zena"
1 Pack. Backpul ver
40 Gramm Butter

Anleitung:

Eigelb mt dem warnen Wasser und 60g Zucker mt dem Handm xer in

ei ner hohen Rihrschissel zu einer Crenme schlagen (evtl. mt

Vanill emark). In einemanderen Gefall Eiwei 3 mt 40g Zucker und ei ner
Prise Salz sehr steif schlagen und alles auf die Eigelb Crene heben.
Mehl , Stéarke und Backpul ver m schen und dar Gber sieben. Vorsichtig
all es langsam mt dem Schneebesen unt erheben. Am Schl ul3 die
handwar ne geschnol zene Butter mt unterrihren. Diesen Teig je nach
Ver wendungszweck entweder in eine gut gefettete Kuchen-Springform
fallen oder auf einemmnit Backpapi er ausgel egten Backbl ech

ausstrei chen oder |6ffelweise als Platzchen auf dem Backpapi er
verteilen oder fir drei Tortenbdden in die entsprechende gefettete
Form geben. Bei méliger bis mttlerer Tenperatur in den auf 175°C
vor gehei zt en Backof en geben, Tenperatur nach 10m n auf 160°C und
(Backzeit entsprechend der Teig-Di cke) 20-60 M nuten abbacken.



