Baiser

Zutaten

2 Eiweifle

150 g Puderzucker (oder 100 g feinen Zucker)
1 PriseSaly

gg9f- etwas Zitronensaft

Anledtung:

1.
2.

Backofenwbev 125 Grad vorheigen.
2 Eier trenwnen und das Eiweifl inv eine Schiissel
gebev.

. 1 Prise Salg wnd ggf. etwas Zitronensaft hingufitgem.
. Eiweifl mit einemv Hondwidhwgerdt steif schlagen.
. Nuw denw Zucker oder Puderzucker (dieser muss

vorher gesiebt werden) nach und nach unter
weiterem Ribweww eirwieselw lassen, bis eine feste,
glingende Creme entstanderv ist. (Der Zucker nmutss
sich gelost haben.)

. Die- Mausse inv einewv Spritzbeutel fillenw und z.B. mit

der Sternform kleine Tupferw auf einv mit Backpapier

. Bet 125 Grad ca. 60 Minuten backen.
. Die Hitze auf 100 Grad redugieren und weitere 60

M inuten backen.

. Danachv den Baiser 1-1,5 Std. im Backoferv

auskidler lassen. Fertig.



