Marshmallows

Foto von Gisela Martin

Zutaten:

300 gr. Zucker

2 Eiweil

4,5 Blatt Gelatine

2 TL Zitronensaft oder 2 EL in der Gewurzmuhle purierte
Erdbeeren oder 4 EL von purierter Mandarine oder anderer
Geschmacksstoff

30 gr. Maisstarke

10 gr. Puderzucker

Zubereitung:

Form mit Backpapier oder Silkonfolie auslegen (ich benutzte

einen Backrahmen, ca. halbe GroRe von einem Backblech).
Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Eiweil und Zucker zusammen in Kessel geben, Ballonschneebesen
einsetzen, Temperatur 125 Grad, Geschwindigkeit 5 (bei 60 Grad
P-Tastedrucken).

Nachdem die Temperatur erreicht ist, weitere 5 Min. laufen
lassen, damit der Zucker sich sicher aufgeldst hat.

Nach Ablauf der 5 Minuten unverandert weiterlaufen 1lassen,
aber die Temperatur auf O zuruckstellen. Gelatine auswringen
und bei ca. 100 Grad zugeben.
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Bei ca. 70 Grad auch den Geschmacksstoff (bei mir waren es mit
der Gewlurzmuhle purierte Erdbeeren) zugeben und
Geschwindigkeit auf “Max.” hochdrehen.

Sobald Temperatur 50 Grad erreicht hat, die Maschine
ausschalten, die Masse in die Form streichen und fur mind. 3
Stunden in denKuhlschrank.

Dann in Sticke schneiden und in Gemisch aus Maisstarke und
Puderzucker walzen und bis zum Verzehr im Kuhlschrank
aufbewahren.

Die Produktionszeit ist minimal, die meiste Zeit stand ich nur
da und war am Zuschauen []
Tipp: doppelte Menge sollte mit CC kein Problem sein.
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