L 6ffel - Bisquit - Prof.

Zutaten fur: 1 Rezept

8 Eigel b
140 G amm Mehl
Et was Wasser
Sal z
Zitrone
Vanille
10 Ei wei B
100 Gramm Wi zenpuder
150 Gramm Zucker

Anleitung:
Fur den Hausgebrauch das Rezept hal bieren

Eiwei 3 mt Zucker zu festem Ei schnee aufschl agen, dann das

Wei zenpuder einrihren. Eigelb, etwa 1/2 Tasse Wasser, Sal z, Zitrone,
Vanille mt dem Handschneebesen | eicht schaum g schl agen, dan das
gesi ebte Mehl zugeben und glatt rdhren. Nun von dem Steif

geschl agenen Ei wei 3 1-2 Tei ghtrner (Teigschaber) voll zu dem

Ei gel brehl gem sch geben und | ocker gut verm schen. Nun die

Ei gel bmasse in das Ei wei 3 geben und mt ei nem Kochl 6ffel die Masse
vorsichtig verm schen. (nicht ridhren)Wen alles richtig war, dan i st
die Bisquitmass vertig und hat einen guten Stand, dall man einen
Messerschnitt sieht.Di e Masse mul3 sofort aufgespritzt werden, da sie
bei | angerem stehen, an Festigkeit verliert.Dabei das aufspritzen
und Zucker abschitteln erschwert wrd.

Mt Lochtulle Nr.7 auf Perganentstreifen 6 cmBreit ca 30 cmLang in
der Breit etwa 5-6 cmbreite kleine Streifen spritzen mt

Puder zucker abstauben, die Streifen mt beiden Handen am Ende
anfassen und Uber schiissi gen Staubzucker w eder abschitteln und auf’s
Backbl ech | egen backen.

I m Vor gehei t zt en Backofen 180 °C ohne Danpf etwa 15 m n Backen. Nach

dem Backen noch warm di e Papierstreifen mt dem Geback uber die

Ti schkante von unten nach oben zi ehen, dabei |06sen sich die

Loffel bisquit |eicht vom Papier. Nach Miglichkeit in ei nem Luftdicht
ver schl ossenen Gef &3 auf bewahren. Gder Fillen ( 2 zusammenset zen) zum
Bei spiel mit einer Nougatcrene.
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