Baiser-Rolle

(Rezept und Bilder zur Verflugung gestellt von Irena Heberer )

5 EIWEIS
- 300 G ZUCKER

1 PCK. SAUCENPULVER, (VANILLESAUCE) alternativ ca 20g Starke
und Vanilleschote oder 1/2 Packchen Vanillpuddingpulver

- 100 G MANDEL(N), Blattchen
- 300 G SAHNE
250 G OBST, Z. B. BEEREN, ANANAS ODER KIWI ODER MANGOES

Die Eiweille mit dem Zucker steif schlagen. Das
Vanillesaucenpulver vorsichtig einrudhren. Die Masse auf ein
gefettetes oder mit Backpapier ausgelegtes Backblech streichen
und die Mandelblattchen darauf streuen. 15-17 Minuten bei 170
Grad backen. Aus dem Ofen nehmen, ein Geschirrtuch daruber
legen und darauf stirzen. Auskuhlen lassen.

Die Sahne steif schlagen und den ausgekuhlten Baiserteig damit
bestreichen. Die frischen oder gut abgetropften Fruchte darauf
verteilen. AnschlieBend nur noch von der langen Seite her
einrollen.

Am besten gut gekuhlt servieren.
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Rhabarber-Baiser Kuchen

mit

geh. Pistazien

= S -
Rezept und Bilder von Ursula Faulhaber

Zutaten

Teig:

250 g Margarine, weich

250 g Zucker, fein

1 EL Vanillezucker, Bourbon
2 Ei(er), ganz

4 Eigelb

100 g Starkemehl

250 g Dinkelmehl, Type 630

2 TL Weinsteinbackpulver

1/2 TL gestr. Zitronentraum ( Zitronenabrieb )

Fur den Belag:
1200 g-1500 g Rhabarber, in Stucken

Baisermasse:

4 Eiweils
1 Prise Salz

250 g Zucker, fein
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2 TL Zitronensaft
Gehackte Pistazien
Dekorpuder , zum Bestauben

Zubereitung

Fur den Ruhrteig die weiche Margarine mit Zucker,
Vanillezucker und dem Zitronentraum ( Zitronenabrieb) schaumig
riuhren, Eier und Eigelbe nacheinander zufligen und zu einer
Schaummasse ruhren, Mehl-Starke-Backpulver-Gemisch mit dem
Mehlsieb dazu geben und zu einem geschmeidigen Ruhrteig
zusammenruhren. Den Teig in die Backschnitte, bzw. das Giga-
Herz ( Backblech oder grolRe Form ) streichen und mit dem
geputzten, in Stucke geschnittenen Rhabarber belegen. Im
vorgeheizten Backofen bei 180° C fur 45 Min. backen.

In der Zwischenzeit das EiweiB sehr steif schlagen und den
feinen Kristallzucker unter weiterem Schlagen einrieseln
lassen, Zitronensaft darunter mischen.

Die Halfte der Baisermasse mit der kleinen Winkelpalette auf
dem gebackenen Kuchen verteilen, restliche Masse in einen
Spritzbeutel mit Brandteigtulle fullen und beliebige Rosetten
auf den Kuchen spritzen, mit gehackten Pistazien bestreuen.
Den Kuchen bei gleicher Temperatur so lange weiterbacken, bis
das Baisergitter goldgelb ist ( ca. 15 Min. )

Den erkalteten Kuchen mit Dekorpuder bestauben und in Stlcke
schneiden.



Pie

Meringue

(Zitronentarte)

Lemon

umgewandelt auf

Kenwood Cooking Chef (CC) von Franziska Fischer (Foto von

Angelehnt an das Rezept von Jamie Oliver,
Franziska Fischer)

Fur eine 26 Tarte Form

Zutaten:

Murbeteig:

250 g Mehl

100 g Zucker
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125 g Butter, kalt
1 Ei

3 EL Speisestarke
270 g Zucker

3 Zitronen

50 g Butter

4 Eier, getrennt
275 ml Wasser

Zubereitung:

Alles fur den Murbteig in die CC geben und zu einem Teig
verarbeiten.

Herausnehmen und kuhl stellen.

Nach ca 30 min. den Teig ausrollen und in die Form legen.

Blind backen bei 190 Grad Ober/Unterhitze ca. 10-15 min.

Die Kerne vom Blindbacken entfernen und den Boden fertig
backen. Ca. 5-7 min. er sollte am Rand etwas dunkler sein und
knusprig.

Ofen auf 150 Grad einstellen.

In einer Schissel die Speisestarke und 50 g Zucker mischen.
Etwas Wasser hinzuflgen, bis ein Brei entsteht.

Restliches Wasser in die Schussel des CC geben. Zitronenschale
reiben und hinzufugen. Saft auspressen und auch beiflgen. Nun
alles kurz aufkochen.

Bei 100 Grad Stufe 1 nun den Speisestarkebrei einruhren. Alles
solange ruhren bis die Masse eindickt. Nun die Butter
stuckenweise beiflgen und weiter ruhren.

Die Temperatur auf 0 stellen und nach und nach die Eigelb
beiflugen. Immer schon ruhren, die Eier durfen nicht stocken.

Die Zitronencreme gleichmaBig auf dem Boden verteilen.
Min. 30 Min kuhl stellen. Die Creme sollte abgekihlt sein.

Eiweiss in der CC auf hoher Stufe steif schlagen. Restlichen



Zucker beiflugen und solange schlagen, bis die Masse glanzt.
Auf der Creme verteilen.

In den Ofen schieben und ca 30 Min backen. Sobald das Baiser
braun wird ist die Pie fertig.



