
Mandarinen-Sahnetorte  mit
Baiserhaube

Foto von Carmen Müller

Rezept zur Verfügung gestellt von Carmen Müller

Für circa 12 Stücke

Zutaten:
Für den Teig:
Fett für die Form
200g Mehl
100g + 25g + 150g Zucker
1 Päckchen Vanillezucker
Salz
75g kalte Butter
Mehl zum Ausrollen
Backpapier

Für die Quarksahne:
1 Dose (314ml) Mandarinen
3 Blatt weiße Gelatine

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1542
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250g Speisequark (20% Fett)
2 EL Zucker
1 Päckchen Vanillinzucker
75ml Orangensaft
100g Schlagsahne

Für das Baiser:
3 frische Eiweiß (Gr. M)
1 TL Zitronensaft
Salz
150g Zucker

Zubereitung:
1) Für den Teig eine runde Tarte- oder Auflaufform (24 cm Ø; 3
cm hoch) fetten. Mehrere Backpapierstreifen in die Form legen.
Mehl, 100g Zucker, Vanillezucker, 1 Prise Salz, 3-4 EL kaltes
Wasser, Butter und Butterschmalz in Stückchen erst mit den
Knethaken und dann kurz mit den Händen glatt verkneten. Teig
auf etwas Mehl zum Kreis (ca. 32 cm Ø) ausrollen. In die Form
legen, dabei am Rand andrücken und ca. 1 cm über den Rand
stehen lassen. Ca. 1 Stunde kalt stellen.

2) Den Teig im vorgeheizten Ofen (E-Herd: 200°C/Umluft: 175°C)
30-35  Minuten  backen.  Auskühlen  lassen.  Den  Tortenboden
mithilfe der Backpapierstreifen aus der Form heben, Backpapier
ablösen. Den Boden evtl. wieder in die Form oder auf eine
Tortenplatte setzten.

3) Für die Quarksahne Mandarinen abtropfen lassen. Gelatine in
kaltem Wasser einweichen. Quark, Zucker, Vanillinzucker und
Orangensaft  verrühren.  Gelatine  ausdrücken,  bei  schwacher
Hitze auflösen. 2 EL Quarkcreme einrühren, dann unter den Rest
Creme rühren. Ca. 5 Minuten kalt stellen, bis sie zu gelieren
beginnt. Sahne steif schlagen (Ballonschneebesen), unter die
Creme  heben.  Mandarinen  unterheben.  Ca.  3  Stunden  kalt
stellen.

4) Für das Baiser Eiweiß und Zitronensaft im heißen Wasserbad



(durch  die  Wärme  wird  der  Eischnee  stabil)  mit  dem
Ballonschneebesen steif schlagen, dabei 1 Prise Salz und 150g
Zucker  einrieseln  lassen.  Weiterschlagen,  bis  der  Zucker
gelöst  ist  und  die  Masse  glänzt  und  leicht  anzieht.
Kuppelartig  auf  die  Quarksahne  streichen.  Mit  einem
Küchengasbrenner  unter  ständiger  Bewegung  des  Brenners
abflämmen oder kurz unter den vorgeheizten Grill des Backofens
stellen, bis das Baiser leicht gebräunt ist.

Guten Appetit!

Ich habe das Rezept in der Form abgewandelt, dass ich anstelle
der Blattgelatine 1 Päckchen Sofortgelatine plus 2 TL San-
Apart (Küchle) verwendet habe.

Viel Spaß beim Nachbacken!

Bananenpuddingauflauf

Foto und Rezept von Manu Beecken

Zutaten:

https://www.cookingchef-freun.de/?p=807
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100 gr Eierplätzchen
3 bis 4 reife Bananen
1 Beutel Vanillepudding, zubereitet mit 650 ml Milch, 2 Eigelb
und  75  g  Zucker  (Anmerkung:  Oder  selbstgemachter
Vanillepudding,  geht  in  der  CC  so  einfach)
2 Eiweiß, mit 1 EL Zucker zu festem Eischnee geschlagen

Zubereitung:
In einer Auflaufform schichtweise Plätzchen und in Scheiben
geschnittene Bananen legen.

Den Pudding nach Anweisung mit der CC kochen, aber mit 650 ml
Milch. Er soll flüssig genug sein, so dass die Kekse weich
werden können.

Den Pudding über die Kekse und Bananen geben.

Den  Eischnee  gleichmäßig  darauf  verteilen,  mit  einem
Löffelrücken glatt streichen oder dekorativ aufspritzen.

Im vorgeheizten Backofen (200 Grad) 5 bis 10 Minuten backen,
bis der Eischnee eine schöne helle Bräune annimmt.

Schmeckt super lecker, warm und auch kalt!

Macarons  mit  der  Kenwood
Cookingchef  –  Vanille,
Himbeere  und  Pistazie  –
Variationen

https://www.cookingchef-freun.de/?p=789
https://www.cookingchef-freun.de/?p=789
https://www.cookingchef-freun.de/?p=789
https://www.cookingchef-freun.de/?p=789


Rezept Nr. 1/Foto Anna Weidner

1. Rezept zur Verfügung gestellt von Anna Weidner

Zutaten: !Wichtig alles ganz genau abmessen!
100g Eiweiß
50g Zucker
200g Puderzucker
110g blanchierte gemahlene Mandeln (ohne Schale)

Zubereitung:
Mandeln und Puderzucker im Blender oder Multi nochmal klein
mahlen und durch einen Sieb drücken, sodass ein sehr feines
Pulver entsteht.

Eiweiß  mit  Ballonschneebesen  steif  schlagen,  dabei  Zucker
einrießeln lassen. Schlagen bis das Eiweiß richtig steif und
etwas glänzend ist. Mit maximal 30 Zügen das Mandelgemisch
unter den Eischnee heben.

Der Teig sollte zähflüssig sein und nicht vom Löffel fließen.
Sondern eher in Schlieren vom Löffel fallen. Fällt mir etwas
schwer zu beschreiben. Ihr könnt aber folgenden Test machen:

Etwas Teig in einen Spritzbeutel geben und einen kleinen Kreis
auf das Blech spritzen, wenn er sofort auseinander läuft ist
der Teig zu flüssig. Hält er erst mal die Form und zieht sich
nur langsam glatt und läuft langsam etwas aus ist er perfekt.
Ist er zu dünn etwas Mandeln zugeben. Ist er zu fest einfach
noch ein paar Mal rühren.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/maccaron1.jpg


Dann könnt ihr den Teig einfärben. Ich wurde nur Pasten oder
Pulverfarben nehmen da diese die Konsistenz nicht ändern.

Beim ersten versuch würde ich ein 2€ Stück auf ein Backpapier
legen und nachzeichnen. Wenn das Backpapier voll gezeichnet
ist umdrehen un den Teig aufspritzen. ACHTUNG wie gesagt der
Teig läuft noch etwas aus, also genug Platz zwischen den €
Stücken lassen.

Ist das Blech voll von unten mit einer Hand dagegen schlagen
(natürlich  mit  Gefühl)  damit  die  Luftblasen  aus  dem  Teig
gehen.

Nun müssen die Macarons ca 40min an der Luft trocknen. Darauf
achten,dass sie nicht im Zug stehen, sonst wird die Oberfläche
wellig.

Ofen auf 140° Grad vorheizen.

Macarons ca. 10 min backen, bis sie die sogenannten Füßchen
bekommen haben.

Füllen  kann  man  mit  was  man  möchte.  Ganache,  Nougat,
Buttercreme  oder  mit  Nuss-Nougat-Creme

Ich hab mein bestes bei der Erklärung gegeben und hoffe es
klappt bei euch auch.

2. Rezept zur Verfügung gestellt von Kathrin Ebert

Fotos Rezept Nr. 2/Kathrin Ebert



Zutaten für ca 30 Macarons:
157g Eiweiß ca. 3 Eier M
210g Mandelmehl nicht teilentölt/ kaltgepresst o.ä., wenn ihr
kein Mandelmehl habt, dann Mandelstifte etc
135g Puderzucker
165g Zucker
3/8 TL Salz
nach Belieben Lebensmittelfarbe Paste oder Puder

Zubereitung
In  den  Multi-Zerkleinerer  das  Messer  einsetzten  und  die
Mandelstifte und den Puderzucker geben, ganz wichtig, dass es
kein Mandelmus wird.

Mit  “Pulse”  das  Mandel-Puderzuckergemisch  sehr  fein
zerkleinern,  sonst  habt  ihr  später  keine  glatten  Macarons
sondern etwas pickelig.

Es  sollte  sehr  pudrig  sein  und  keine  größeren  Stückchen
enthalten.

Das Eiweiß und Zucker in die Kochschüssel einwiegen.

In die CC den Ballonschneebesen einsetzen.

Unter Rühren vorsichtig auf 55-60 Grad erwärmen.
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Das  Eiweiß  einfach  so  lange  erwärmen  bis  sich  der  Zucker
komplett gelöst hat.

Das Erwärmen des Eiweißes bewirkt, dass später eine sehr feste
Meringue  entsteht.  Das  reduziert  das  Risiko,  den  Teig  zu
überrühren.

Die Eiweiß dann ca. 5-10min aufschlagen, so dass der Eischnee
zu einer sehr festen und glänzenden Meringue wird. So lange
rühren, bis sich der Eischnee nicht mehr warm anfühlt, dabei
das Salz einrieseln lassen.

Die Mandel-Puderzuckermischung in eine größere Schüssel geben.

In  mehreren  Portionen  sanft  mit  einem  Silikonspatel  (oder
Löffel) das Eiweiß und die Lebensmittelfarbe unterheben.

Dabei eine kreisende Bewegung aus dem Handgelenk machen: Mit
dem  Teigspatel  am  Rand  der  Schüssel  entlang  fahren,  dann
mittig in den Teig drücken und so den Teig “falten”.

Solange rühren, bis der Teig lavaartig vom Löffel fließt, aber
er sollte auch nicht zu zähflüssig sein.

Den Teig in einen Spritzbeutel mit einer großen Lochtülle (ca.
1cm) geben, dann etwa 2€ große Taler auf eine Silikonmatte
oder ein mit Backpapier belegtes Blech spritzen. Ich nehme
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lieber  eine  Silikonmatte  für  Macarons,  es  macht  sich
einfacher.

 
Das Backblech mehrfach auf die Arbeitsplatte schlagen, damit
große Luftblasen zerplatzen und die Oberfläche glatt wird.

Macarons NICHT ruhen lassen!

Die  Macarons  dann  für  ca.  30  min  bei  120°C  (Umluft)  im
vorgeheizten Ofen backen. Sie sollten hell und ein kleines
bisschen weich bleiben.

Die Macarons dann mit Backpapier bzw. Silikonmatte auf ein
Gitter ziehen und 10min auskühlen lassen, dann erst vorsichtig
lösen. Die Macarons sollte sich fast spurlos lösen lassen,
sonst wurden sie nicht lange genug gebacken oder sind noch zu
warm.

 
Die  Macarons  anschließend  füllen,  zum  Beispiel  mit
Puddingbuttercreme, Ganache, Buttercreme, Lemon Curd usw.
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Hippen (Beilage zu Dessert)

Rezept von Kochevent in Wasserburg Inn bei Simon Stuber (von
Nadine Detzel)

Zutaten:
100 g Eiweiß
100 g Zucker
100 g Mehl
100 g Butter

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/macarons_katrhinebert1.jpg
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Zubereitung:
Mit dem Flexi cremig rühren.

Einen  kleinen  Teil  vom  Teig  entnehmen  und  etwas  Kakao
einrühren.

Den  Teig  mit  Schablonen  auf  ein  mit  Backpapier  belegtes
Backblech geben und mit dem dunklen Teig verzieren.

Zweimal bei 200 Grad backen (erst leicht anbacken, aus dem
Herd nehmen 10 min warten und dann erneut in den Ofen und
beobachten bis die Farbe passt.

Solange noch warm, kann man man die Hippen formen (d.h. wenn
sie  nicht  mehr  formbar  sind,  einfach  nochmal  kurz  in  den
Backofen legen)

Buttercreme – Variationen
Allgemeines:  Für  26er  Torte  braucht  man  ca.  800  gr.
Buttercreme

1. Rezept
Italienische Buttercreme, Rezept gefunden auf chefkoch.de

Zutaten:
1 Teil Eiweiß (4 oder 5 Eiweiß abwiegen), Vanillearoma
2 Teile Zucker
3 Teile Butter (zimmerwarm)

Zubereitung:
Eiweiß und Zucker mit dem Vanillearoma in die Schüssel geben,
Ballonschneebesen einsetzen und auf Stufe 2 rühren. Temperatur
auf 60 Grad stellen, bei Erreichen von 60 Grad die Temperatur

https://www.cookingchef-freun.de/?p=528


abstellen und auf Stufe 5 weiterrühren, bis das Eiweiß schöne
Spitzen hat. Das dauert 5-7 Min.

Dann  die  Butter  esslöffelweise  dazugeben  und  immer
weiterrühren,  bis  sich  die  Buttercreme  verdickt.

Kann  man  mit  Früchtepüree,  Aromen,  erkaltetem  Espresso,
Likören… aromatisieren.

2. Rezept
Italienische  Buttercreme/Swiss  Merengue  in  der  CC,  Rezept
leicht abgewandelt aus Dateien von “Backen und Kochen mit
Kenwood”

Zutaten:
180 g Eiweiss
300 g Zucker
Prise Salz
500 g sehr weiche Butter

Zubereitung:
Das Eiweiss mit dem Zucker in die Schüssel der CC füllen und
bei 80 C mit dem Schneebesen auf Stufe 3 ca. 5 Min. rühren,
bis die Zuckerkristalle sich aufgelöst haben.

Dann Temperatur ausschalten und ca. 10 Min. mit einer Prise
Salz auf Stufe 6 aufschlagen.

Wenn die Masse schöne feste Spitzen hat und abgekühlt ist, die
Butter in 3-4 Portionen zugeben und solange laufen lassen, bis
eine schöne glatte Masse entsteht, an dieser Stelle kann man
noch Puderzucker, wenn gewünscht zugeben. Fertig

Hier  gibt  es  auch  ein  Video,  zur  Zubereitung  von  diesem
Rezept: Buttercreme

3. Rezept
Italienische Buttercreme von Jane Schwegler

Italienische Buttercreme besteht aus 1 Teil Butter und 0,9

https://www.youtube.com/watch?v=iuwgpsNbEbM&feature=player_embedded


Teilen Eischnee.
0,4 Teile Eiklar werden mit 1/3 von 0,5 Teilen Zucker und
einer Prise Salz aufgeschlagen. Der Rest Zucker mit der hälfte
Wasser auf ca 115 grad aufgekocht und langsam in den laufenden
Schnee gegossen. Kalt rühren und dann in die Butter wie bei
der französischen.
Sie ist sehr locker und leicht und gut bekömmlich. Sie hat
kaum Eigengeschmack.

4. Rezept
Deutsche  Buttercreme,  Gepostet  von  Manfred  Cuntz:
Rezept stammt aus dem Frankfurter Kranz Rezept.  Aber die
Cremes sind eigentlich alle mehr oder weniger gleich. Nur
anders aromatisiert:

Zutaten:
1 Vanilleschote
280 ml Milch(aufgeteilt in 40 ml und 240 ml)
30 g Maisstärke
50 g Zucker
130 g Butter (aufgeteilt in 10 g und 120 g)

Zubereitung:
Die Vanille horizontal halbieren und das Mark herausstreichen.
4 EL Milch mit dem Puddingpulver verrühren.

Restliche Milch mit Zucker, 10 g Butter und Vanillemark in
CC geben und aufkochen. Das angerührte Puddingpulver in die
kochende Milch geben und abbinden (Flexi). Dann sofort auf
einen tiefen Teller gießen und mit Frischhaltefolie abdecken,
damit sich keine Haut bildet und erkalten lassen.

120 g zimmerwarme Butter mit Küchenmaschine ca. 5 Minuten
aufschlagen, dann nach und nach die kalte Vanillecreme zugeben
und glatt und schaumig rühren.

Geht alles mit Flexi. Und wenn man eine zweite Kochschüssel



hat, braucht man die zwischendurch nicht spülen.

5. Rezept
Deutsche Buttercreme von Jane Schwegler

Deutsche Buttercreme besteht aus einem teil Butter und 1,5
Teile Vanillecreme.
Die kalte glattgerührte Vanillecreme in die schaumige Butter
geben.
Sie ist gut bekömmlich und eher leicht.

6. Rezept
Französische Buttercreme von Jane Schwegler

Französische Buttercreme besteht aus 1 teil Butter und 0,8
Teilen  Eiermasse  (halb  Vollei,  halb  Zucker,  Prise  Salz,
Vanille, Zitrone)

Ei und Zucker werden warm kalt geschlagen und kurz in die
schaumige Butter gerührt. Sie darf nicht zu kalt sein. Bei zu
langem rühren verliert sie an volumen.
Sie ist schön glatt und geschmeidig, aber eher fett. Sie hat
einen starken Eigengeschmack.

Überblick von Jane Schwegler:
Es gibt deutsche Buttercreme mit Vanillecreme, französische
mit  Eiern  und  italienische  mit  Eiklar.  Weiter  gibt  es
Käsebuttercreme  (herzhaft).

Alle  Buttercremearten  können  nach  Belieben  abgeschmeckt
werden. Aber nicht mit zu viel Säure oder Flüssigkeit. Die
Erzeugnisse müssen unbedingt gekühlt werden.

Tipp:
Eingefrorene Buttercreme, was tun?

Tipp Frank Klee: in der CC einfach ca. 30 Grad Temperatur
einstellen, Flexi einsetzen, rühren lassen und daneben stehen



bleiben, um zu sehen wann es sich verbindet

 
Fotos Farina Köstler
Links Versuch mit Schneebesen aufzuschlagen. Rechts mit Flexi
und 30 Grad Temperatur.

 

 

 

 

Matcha-Gutsle Matcha-Gugl

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/buttercreme1farinaköstler.jpg
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Foto von Gisela Martin

Wir lieben Matcha-Gugl – Im Sommer wie im Winter…. Das Bild
trügt �

Zutaten:
90 g Butter
60 g. gemahlene Mandeln
100 gr. Puderzucker
45 gr Mehl
Salz
2 TL Matcha-Teepulver
0,25 TL Backpulver
4 Eiweiß
zzgl. ggf. etwas Puderzucker, falls man sie nach dem Backen
damit bestäuben möchte

Zubereitung:
Backofen 190 Grad Ober-/Unerhitze vorheizen

Butter zerlassen (etwas mehr nehmen) und abkühlen lassen.

Mit  dem  “etwas  mehr”  kleine  Silikonformen  auspinseln
(Madeleinesformen  o.ä.).

Mandeln, Puderzucker, Mehl, 1 Prise Salz, Tee,Backpulver mit
K-Haken mischen

In zweiter Schüssel Eiweiß steif schlagen

Eiweiß  und  zerlassene  Butter  unterheben  (ich  habe

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/matchagutzl.jpg


Unterhebelement  verwendet,  K-Haken  geht  ebenso)

1 TL Teig in jede Form geben, ergibt ca. 40 Stück

10 -12 Min backen, 5 Min abkühlen lassen und aus der Form
lösen

Anmerkung: Ich habe auch schon mal vergessen das Eiweiß steif zu schlagen und habe einfach alles mit dem K-Haken

untergerührt. Und siehe da, das Ergebnis war ebenso gut

Marshmallows

Foto von Gisela Martin

Zutaten:

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/matchagutz1.jpg
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300 gr. Zucker
2 Eiweiß
4,5 Blatt Gelatine
2  TL  Zitronensaft  oder  2  EL  in  der  Gewürzmühle  pürierte
Erdbeeren  oder  4  EL  von  pürierter  Mandarine  oder  anderer
Geschmacksstoff
30 gr. Maisstärke
10 gr. Puderzucker
Zubereitung:
Form mit Backpapier oder Silkonfolie auslegen (ich benutzte
einen Backrahmen, ca. halbe Größe von einem Backblech).

Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

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

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

Nach Ablauf der 5 Minuten unverändert weiterlaufen lassen,
aber die Temperatur auf 0 zurückstellen. Gelatine auswringen
und bei ca. 100 Grad zugeben.

Bei ca. 70 Grad auch den Geschmacksstoff (bei mir waren es mit
der  Gewürzmühle  pürierte  Erdbeeren)  zugeben  und
Geschwindigkeit  auf  “Max.”  hochdrehen.

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

Dann in Stücke schneiden und in Gemisch aus Maisstärke und
Puderzucker  wälzen  und  bis  zum  Verzehr  im  Kühlschrank
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.

Kokos-Makronen  Schoko-Kokos-
Makronen  Kokosmakronen  –
Variationen

Foto Rezept Nr. 2 von Melestti

1. Rezept  von Chefkoch.de, auf CC umgesetzt

Zutaten:
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2 Eiweiss
200 g Zucker
250 g Kokosflocken

Zubereitung:
Eiweiß und Zucker mit Ballonschneebesen steif schlagen
Kokosflocken mit Unterhebrührelement unterheben

170° C ca. 15 Minuten backen.

2. Rezept Schoko-Kokos-Makronen von Melestti

Zutaten:
2 Eiweiß
100 g Zucker
50 g Kokosraspeln
50 g Schokoladenstreusel
25 g Zartbitterkuvertüre

Zubereitung:
1. Den Backofen auf 150 °C vorheizen. Das Eiweiß mit dem
Ballonschneebesen  steif  schlagen  und  75  g  Zucker  langsam
einrieseln  lassen.  So  lange  weiterschlagen,  bis  sich  der
Zucker gelöst hat.

2. Den restlichen Zucker mit Kokosraspeln und Schokostreuseln
vermischen und vorsichtig unter den Eischnee ziehen. Mit zwei
Teelöffeln  30  Häufchen  auf  ein  mit  Backpapier  ausgelegtes
Backblech setzen und im Backofen auf der mittleren Schiene ca.
25 Minuten backen. Dann auskühlen lassen.

3. In der Zwischenzeit die Kuvertüre im Multi mit der Scheibe
3 grob hacken und in die Kochschüssel geben. Die Kuvertüre bei
60°  C  auf  Kochintervallstufe  3  mit  dem  Flexi-Rührer
temperieren.  Die  flüssige  Schokolade  in  einen  kleinen
Spritzbeutel füllen und Streifen auf die ausgekühlten Makronen
spritzen.

3. Rezept Kokos-Makronen abgeröstet von Jane Schwegler



Foto Jane Schwegler

Ergibt 6 Bleche

Zutaten:
700 g Kokosflocken
750 g Zucker
350 g Eiklar
Vanille, Salz
ca 2 el Amaretto

Zubereitung:
Beim Abrösten wird die Makronenmasse bis zu 60 Grad erhitzt.
Das macht man, damita der Zucker sich löst, sie bekommen einen
schönen Glanz und bleiben lange saftig.

Das macht man bei allen Makronen, ausser bei Marzipan (da das
ja schon geröstet ist).

Ich  rühre  Eiweiß,  Zucker,  Vanille  und  Salz  mit  dem
Flexielement  bei  60  Grad  auf  Kochstufe  1.

Die  Kokosraspeln  habe  ich  vorher  mit  dem  Messer  im
Multizerkleinerer feiner gemacht, damit später nichts iin der
Tülle stecken bleibt.

Dann erwärme ich die Raspeln bei 50 Grad im Ofen und gebe sie
zum Eiweiß. etzt auf 70 Grad erhöhung und Rührstufe 1 (P
drücken), bis es sich ordentlich warm anfühlt. Ich gebe zum
Schluss noch immer einen Schluck Amaretto dazu.

Dann mit der größten Sterntülle aufdressieren, backen bei ca.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/kokosmakronenjaneschwegler.jpg


170 Grad/Ober-Unterhitze, je nach Ofen. Wichtig ist sie 10
Minuten zu backen. Die Temperatur muss man herausfinden, bei
meinem Ofen eher 160 Grad. Auf jeden Fall nicht länger backen,
sonst trocknen sie aus. Ich finde mit 10 Minuten haben sie die
perfekte Knusprigkeit und innen sind sie ganz weich.

 

Schoggi-S S-Stücke

Rezept und Foto von Susanne Stübi-Begert

Zutaten:
150gr Eiweiss
50gr Zucker
350gr Zucker
125gr Wasser
200gr Couverture mit hohem Kakao Anteil

Zubereitung:
350gr Zucker mit 125gr Wasser bis etwas über den mittleren
Ballen 119Grad kochen.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=18
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/Schoggi-S-S-Stücke.jpg


Zur  gleichen  Zeit  150gr  Eiweiss  mit  50gr  Zucker  zu  sehr
steifem Schnee schlagen.

Ist das Eiweiss steif geschlagen weiterrühren und den heissen
Zuckersirup als dünnen Faden nach und nach zugeben. Darauf
achten das kein Sirup an den Schüsselrand kommt da er sofort
klumpt.

Durch die Zugabe des Zuckersirups ist der Eischnee nun über
50grad warm. Den Eischnee beiseite stellen. Die Couverture
langsam erwärmen und verflüssigen.

Bis dahin hat der Eischnee etwas abgekühlt. Jetzt heisst es
vorsichtig sein!
Die Couverture in dünnem strahl und äusserst vorsichtig unter
die Eischneemasse ziehen. Die Eischneemasse darf dabei nicht
zusammenfallen.

Nun  die  Masse  in  einen  Dressiersack  mit  Sterntülle  20mm
Durchmesser füllen und auf ein Backpapier S aufdressieren. Im
vorgeheizten Ofen bei 170Grad für ca. 20 Minuten Backen.

 


