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Anleitung:

Bi skuit Das wichtigste Triebmttel beimBiskuit ist die eingeruehrte
Luft. Sie Macht den Teig | ocker und vol um noes und | aesst ihn beim
Backen hoch Aufgehen. Fuer eine zusaetzliche Lockerung des Tei ges
sorgt auch das Wasser, mt Dem die Eigel be schaum g geschl agen
werden. Zur Sicherheit kann man Der Biskuitmasse noch ei ne kil eine
Menge Al kohol oder eine Spur Backpul ver hinzufuegen, denn ein mt
Vol | kor nnehl zubereiteter Teig |st naturgenaess schwer und braucht
mehr Auftriebskraefte. Biskuitteig gelingt ambesten, wenn Sie

Ei gel b, Honig und Wasser nmit Dem Schneebesen der Kuechenmaschi ne be
hoechster Geschw ndi gkeit so Lange schl agen, bis eine sehr dicke
mayonai senaehnl i che Crene Entstanden ist. Das dauert eine ganze
Weile. Hoeren Sie also nicht zu Frueh mt dem Schl agen auf. Auch die
G oesse der Ruehrschuessel muss imrichtigen Verhaeltnis zur

Tei gmenge stehen. I n einemschmal en, hohen Gefaess | aesst sich eine
Kl ei ne teigmenge |eichter schlagen, als in einer breiten Schuessel
in Der die Masse i mer wi eder ausei nander |aeuft. Der tadellos
steife Eischnee ist fuer die Qualitaet der Biskuitnasse Besonders
wi chtig. Es gelingt nur, wenn Schuessel und Ruehrbesen voellig Frei
von fett und Ei gel bspuren sind. Trennen Sie also die Eier sehr
Sorgfaeltig, am besten ueber einer Tasse, damt auch nicht der
Ceringste Eigelbrest ins Eiweiss gelangt. Umdie feinen
Luft bl aeschen nicht zu zerstoeren, darf die Schaum ge Biskuitmasse
ni emal s geruehrt werden. CGeben Sie al so den Ei schnee und das Meh
mt einem grossen Ruehrloeffel sehr vorsichtig Unter den Teig
Anschl i essend muss der Biskuitteig sofort gebacken werden, damt er
Ni cht zusanmenfaelIt. Vergessen Sie also nicht, den Backofen

Recht zeitig vorzuhei zen. (Bei Biskuit wird nach wi e vor vorgehei zt)
Fuer Biskuittorten ist eine mlde Backtenperatur von ca. 180 G ad
Cerade richtig. Bei hoeherer Tenperatur bekommt die Tei goberfl aeche
1 Harte Kruste und die Torte geht nicht so gut auf.



