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7RERENUNG

Baiser mit Sahnecreme und Friichten

Das Eiwei3 mit der Prise Salz steifschlagen. AnschlieBend den Zucker langsam einrtihren
und den Eischnee so lange weiterschlagen bis sich der Zucker aufgeldst hat. Dies dauert
etwa 8—10 Minuten. Den Vanilleextrakt zum Baiser geben und Stérke hinzu sieben.

Die Zutaten nur kurz mit einem Teigschaber einrthren. Die Baisermasse auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech geben und auf 30 x 35 cm verstreichen. Die Baiserplatte im
110°C heiBen Ofen fur 40-45 Minuten backen, bis sie trocken ist. Zuletzt aus dem Ofen
nehmen und vollstédndig abkuihlen lassen.

FUr die Sahnecreme zuné&chst die Sahne mit einem Handmixer steif schlagen und danach
vorsichtig unter den Quark heben. Den Vanilleextrakt und den Tonkaextrakt zum Schluss
dazugeben und alles zu einer glatten Masse verrihren.

Die fertige Sahnecreme mit einem Teigschaber auf der abgekUhlten Baiserplatte glatt
verteilen. Mit den Friichten garnieren. Die weiBe KuvertUre in einem Spritzbeutel im
Wasserbad anschmelzen, um damit zuletzt die Baiserplatte zu dekorieren.

7UTATEN

Baiser

4 EiweiB

1 Prise Salz
2009 Zucker

1TL Vanilleextrakt
1TL Speisestarke
Sahnecreme
2509 Quark

2009 Sahne

1TL Vanilleextrakt
1TL Tonkaextrakt
Topping

2509 Erdbeeren
150 g Himbeeren
150 g Blaubeeren
100 g Aprikosen

509

weiBe Kuvertlre




