Neger kiisse (M ohrenktpfe)

Kategorien:  Diverses, Kuchen, Dessert
Zutaten fur: 1 Rezept

3 G amm Gel atine
10 Gramm Wasser
100 Gramm Frisches Hihnereiwei 3, das sind 3-4 Eier
200 Gramm Zucker
40 Gramm Wasser
10 Runde Ei swaffeln oder ol aten

Anleitung:

Waffel n sind aber viel besser! Die Gelatine imWsser quellen |assen,
Ei wei 3 crem g! aufschlagen Cel ati ne aufl 8sen, nicht heiBer als 70°
werden | assen, di e 40g Wasser nmit 200g Zucker in einem guten offenen
Topf kochen, dabei imrer mt einem Hol zI 6ffel rihren, aufpassen,
auch am Rand ruhren! Die Tenperatur mt einem Thernomneter
kontrollieren, am Besten mit einem Zuckerthernoneter. Jetzt das
Wasser sol ange verdanpfen | assen, bis auf dem Thernoneter 120°
erreicht sind.Jetzt wird der Ei schnee weitergeschl agen und dabei die
kochendhei e Zuckerl 6sung | angsam untergerihrt. Al les sorgféltig
vernm schen, die gel. Gelatine grindlich unterm schen. Nun per Hand
wei t err thren und dabei darauf achten, das Luft untergehoben wi rd.
Schneebesen!

Dann in den Kihl schrank stellen, nach ca. 30-60 Mn. wird die Masse
fest. Die Masse in einen Spritzbeutel mt glatter Talle Nr. 20
fallen und auf die Waffeln spritzen, nicht zu grol3 machen. Al so

i eber nehrere kleine machen, das werden ca. 10 Stuck. Sollte die
Masse zu weich sein und von der Waffel |aufen, was mir beimersten
Mal auch passiert ist, so haben Sie nicht genau gewogen, oder die
Kocht enper at ur war ni cht hoch genug, oder die Zuckerl dsung wurde
nicht gleichmaBig imE wei 3 verteilt. Der Eischnee wird stabilisiert
durch den Zuckeranteil und durch die Celatine. Bei Tenperaturen uber
60°C verfestigt sich der Ei schnee auch von sel ber.

Ni cht den Cel ati neanteil erhodhen, denn dann werden es spéter

@unmi barchen! Dann fehlt nur noch di e Schokogl asur, das bl ei bt jedem
sel bst Uberl assen, wel che er dazu herni mt. Am Besten sind sie jedoch
mt dunkler Kuvertiure, die man nmt etwas Kakaobutter dunner macht,
oder eben Kuchengl asur.Di e Kuvertire nmul3 aber tenperiert werden, we
das geht, steht auf der Packung, ich nehne i mer nmehr als ich
brauche und stelle die Negerkisse auf ein Drahtgestell und ubergiese
sie mt der Schokol ade. So kann nman den Rest w eder auffangen und
erneut verwenden. Nach kurzer Abl aufzeit werden di e Negerkisse

wi eder auf Backpapi er zum Trocknen gesetzt, sonst kleben sie am
Gtter an.

Erfahrungswert!! Nicht zul ange auf bewahren, bei uns halten sie nicht
mal ei nen Tag!

Vi el Spafl3!!!



