Baiser-tHerzer

Zutaten

3 Eiweifl
100 g Zucker

100 g Puderzucker

Kirschmarmelade (falls gewiunscht zuwr
Forbgebung))

200 g weifle: Schokolade oder Kuvertire
100 g Sahne

Anleitung:

1.

Backofenw auf 120 Grad (Unmduft 100 Grad)
vorheiger.

. Eiweifl inveine Schiissel geben und steif schlagen.
. Dabei etwas Kirschimoawrmelade zuwr Farbgebung

hingufilgenw und deww Zucker einwieseln lasser.

. Die Eiweifimasse solange schlagen, bis sie

. Danachv dew Pudergucker sieben und vorsichitig

unter die Masse heben.

Hilfe eines Spritzbeutels (co. mittlere Lochtildle)
tropfenformig auf dos Backblech spritzer.



7. Die Baiser-Tropfen eine Stunde im Backofen backen
wnd danach eine weitere Stunde im Backofen
trocknen lassen

8. Blech aus dem Backoferw nehumen und die Baiser -
Tropfenv abkithlew lasser.

9. Inder Zwischengeit eine Schokoladen-Ganache
herstellen. Dafiuw die weifle Kuwvertire gerkleinervw
und die Sadhwne mit einvv wenig Kivschwmoauwrmelade
aufkochen und vom Herd nelumen.

10. Die Schokolade nach und nachy unter die heifle

Sadwne ridhwen und dawinv schimelgen lassen. Alles

11. Die abgekidhlte Sahwne mit einesn Handridwgerdt
Spritzbeutel (mit kleiner Lochtildle) fullevv.

12 Jeweily etwas Creme auf die Unterseite eines Baiser -
Tropfens spritzen und einv anderes so- dawrauf setzen
dass beide Teile zusanmmeny einv Hery ergeben. Fertig.

Hirweis: Wer keine Schokolade vertrigt, setzt die Herzemn
einfach mit Hilfe der Kirschimawrmelade zusoummeny oder
ersetzt die Schokolade duwrch Kawramellbonbong

(,, Karamell-Ganache').

Quelle: Day Regept wurde iberwiegend vow kuechengoetter.de tibernonunen.



