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‘Das Besondere am Backen
mit der KitchenAid

Wer gerne backt oder das Backen gerade
fur sich entdeckt, wird schnell merken,
dass hier keine gro3e Hexenkunst am
Werk ist. Fir den Zauber mit kostlichen
Kuchen und Cookies, knuspriger Pizza,
saftigen Pies und anderen Leckereien

aus dem Backofen braucht man nicht

viel - mit unterschiedlichen Zutaten, unter-
schiedlichen Teigen und verschiedenen
Zubereitungsarten erzielt man auf jeden
Fall ein tolles Ergebnis. Erfahrung ist
dabei natirlich nutzlich, aber nicht nétig,
denn Sie finden in diesem Buch nicht nur
meine besten Rezepte, sondern auch alle
wichtigen und nitzlichen Tipps aus meiner
Backstube. Wenn Sie sie beherzigen, kann
beim Zaubern mit siilem und herzhaftem
Geback nichts schiefgehen.

Wenn Sie so leidenschaftlich gerne
backen wie ich, erleichtert Ihnen eine
Kichenmaschine die Arbeit sehr. Denn
gerade bei Hefeteigen oder fir Brot

und Brotchen muss der Teig kraftig und
mehrere Minuten lang geknetet werden.
Da konnen Handriihrgerate schon mal
schlappmachen, und auch die ein oder
andere Kiichenmaschine kommt da an
ihre Grenzen. Ich habe in den letzten
Jahren diverse Maschinen getestet und
finde, dass die KitchenAid hier einfach um
zuverlassigsten arbeitet. AuBerdem ist es
bei der Zubereitung unheimlich praktisch,
die Hande frei zu haben. So kann man

die nachfolgenden Zutaten fur ein Rezept

einfach wahrend des Arbeitsvorgangs
hinzugeben, ohne das Gerat auszustellen.

Weitere Pluspunkte der KitchenAid:

Sie hat eine grof3e Rihrschissel, in die
wirklich viel hineinpasst. Sie steht auch bei
Hefeteigen sicher; ihre Leistung ist immer
gleichbleibend, ob sie nun ein Kilogramm
schweren Teig knetet oder nur mal eben
drei Eiweif3e zu Eischnee schladgt. Dadurch
wird sie zum treuen Helfer und tragt
entscheidend dazu bei, dass alles leicht
und gut gelingt. Ich persdnlich habe nach
mehreren Fehlkdufen also meine absolute
Favoritin gefunden und kann mir das
Kochen und Backen nur noch mit meiner
KitchenAid vorstellen. Sicherlich ist sie
nicht das giinstigste Gerat auf dem Markt,
aber dafir ist sie auch eine Anschaffung
fiirs Leben, die ohne Murren lber viele,
viele Jahre zuverlassig funktioniert. Nicht
umsonst arbeiten auch grofle Betriebe,
professionelle Koche und Backer mit
KitchenAid-Maschinen und schwéren

auf ihre Zuverlassigkeit!

Ubrigens muss es ja auch nicht gleich
die kostspieligste Variante sein. Ob

Sie eine KitchenAid nun mit einer
herkommlichen Rihrschissel mit satten
4,8 Litern Fassungsvermagen, einer

aus poliertem Edelstahl mit 3 Litern
oder einer Glas- oder Keramikschiissel
mit ebenfalls 4,8 Litern bevorzugen, ist
reine Geschmackssache. Vor allem beim
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Zubehor missen Sie keineswegs gleich
ganz tief in den Geldbeutel greifen: Fir
den Anfang genlgt es vollig, wenn Sie die
Grundausstattung haben. Dazu gehoren:

e Der Flachrihrer: Er eignet sich fur
viele Teige und kommt bei mir am
haufigsten zum Einsatz.

e Der Knethaken: Er ist unerlasslich,
wenn man ofter Hefeteig oder
schwerere Brotteige kneten will.

e Der Schneebesen: Er schlagt Cremes,
Sahne, Eiweif3, Eigelb-Zucker-Mi-
schungen, luftige SoBen - unverzichtbar
beim Backen wie beim Kochen!

e Der Spritzschutz: Er sorgt dafir, dass
selbst beim kraftigsten Riihren nichts
aus der Schissel herausgepustet
oder -gekleckst wird. Seine hohe
Einfullhilfe ermdglicht es, beim
Rihren oder Kneten ganz einfach
weitere Zutaten dazuzugeben.

Wer dann so richtig auf den Geschmack
kommt, wie ich vier- bis funfmal pro
Woche backt und dazu noch taglich kocht,
kann nach und nach weiteres Zubehor
anschaffen. Denn die KitchenAid hat nicht
nur wegen ihrer tollen Optik und ihrer
Leistungskraft beim Rihren, Kneten und
Schlagen Kultstatus: Sie kann einfach
fast alles! Sie lasst sich zum Beispiel

so »aufristen«, dass Sie damit lhr
Getreide selbst mahlen, lhre Pasta selbst
herstellen, Ihr Speiseeis selbst zube-
reiten und Hackfleisch ganz frisch selbst
herstellen konnen. Je nachdem, was Sie
mit Ihrer KitchenAid alles vorhaben, gibt
es jede Menge Zubehdr, wie zum Beispiel:

e Aufsatze zum Zerkleinern von Gemiise
e Aufsatze zum Auspressen von
Zitrusfriichten und zum Plrieren

e Verschiedene Schisseln, darunter sogar
eine beheizbare - toll zum Beispiel
zum Schmelzen von Schokolade
oder zum Zubereiten von warmen
Schaumdesserts a la Zabaione!

Als Zubehor zum Fleischwolf gibt es
sogar ein Wurstfillhorn, mit dem Sie
Ihre eigene Wurst zaubern konnt!

Aller Anfang st leicht

Aber wie gesagt: Am Anfang sind Sie
mit dem Grundzubehor zur KitchenAid
wirklich bestens ausgestattet. Apropos
Anfang - gerade Anfangern und wenig
Erfahrenen rate ich dringend: Halten Sie
sich moglichst genau an die Rezepte,
inklusive der Zutatenlisten. Denn hier
konnen schon kleine Veranderungen
zum Misslingen des Rezepts fiihren.

Ein paar Ausnahmen von dieser Regel
nenne ich lhnen hier. Ansonsten sollten
Sie unbedingt auf folgende Dinge achten:

e Grundsatzlich gilt: Vor dem Backen
am besten immer erst das gesamte
Rezept - also die Zutatenliste und die
Anleitung - einmal in Ruhe durchlesen.

e Alle Zutaten abwiegen, abmessen
und bereitstellen. So kann es auch
nicht passieren, dass Sie im Eifer des
Gefechts eine Zutat vergessen oder
womaglich Ubersehen, dass Sie eine
Zutat gar nicht auf Vorrat haben.

e Richten Sie sich immer nach der
Reihenfolge im Rezept, ziehen Sie
also keinen der Arbeitsschritte vor
bzw. verschieben Sie keinen Schritt
nach hinten.

e Halten Sie sich an die Temperatur-
angaben sowohl fur die Zutaten als
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auch fur den Backofen - den sollten
Sie Ubrigens immer vorheizen. Teige
gehen lassen bzw. kithlen wie im
Rezept beschrieben.

Tauschen Sie Weizenmehl bitte nur
mit hellem Dinkelmehl aus. Andere
Mehle wie zum Beispiel Vollkornmehl
aus Dinkel oder Weizen, Roggenmehl
usw. haben andere Inhaltsstoffe und
Backeigenschaften. Das gilt erst recht
fur glutenfreie Low-Carb-Mehlsorten
aus Buchweizen, Kokosnuss oder
Mandeln usw. Hier kann man nicht
einfach austauschen!

Ich verwende immer Butter zum
Backen, weil sie meiner Meinung nach
einfach den besten Geschmack ergibt.
Auflerdem eignet sich kalte Butter per-
fekt fur festere Teige wie Pie- oder Mur-
beteig, die mit weichem Fett nicht gelin-
gen. In weichen Kuchenteigen konnen
Sie sie aber problemlos durch Back-
margarine ersetzen, wenn Sie mogen.
In vielen Rezepten finden Sie Vanille-
extrakt bei den Zutaten. Sie kénnen
stattdessen auch Vanillepaste,

gemahlene Vanille oder das Mark von
Vanilleschoten verwenden. Die Vanille
ist nicht dominant, unterstitzt aber
das eigentliche Aroma. Wer keine
Vanille verarbeiten mochte, kann

sie auch weglassen - die Menge ist
jeweils so gering, dass der Verzicht
keinen negativen Einfluss auf lhr
Backergebnis hat.

Ich arbeite oft und gerne mit Hefe
und habe entsprechend viel Erfahrung
damit. Am liebsten und haufigsten
verwende ich frische Hefe, die Sie

im Kiihlregal der Supermarkte
finden. Sie liegt in der Kihlung in
einer Art Winterschlaf und wird erst
durch die Warme der Fliussigkeit

im Teig geweckt bzw. aktiviert.
Frische Hefe hat deutlich bessere
Backeigenschaften als Trockenhefe:
Der Teig wird luftiger und fluffiger,
was zum Beispiel bei Buchteln oder
Brotchen wichtig ist. Bei mir liegt
darum immer mindestens ein Wirfel
im Kihlschrank bereit, schlief3lich
backe ich oft und regelmaBig.

Hefeteig? Immer locker bleiben!

Viele haben groflien Respekt vor Hefeteig und trauen sich nicht an ihn heran. Dabei
ist es ganz einfach, wenn Sie Folgendes beachten: Bei Hefe bitte immer ganz genau
die Anleitungen lesen und die einzelnen Schritte sowie vor allem die Lange der Knet-
und Ruhezeiten beachten. Stellen Sie sicher, dass der Teig zum Ruhen und Aufgehen
an einem warmen Ort steht.

Dieser muss unbedingt vor Zugluft geschiitzt sein, und die Schissel sollte tber-
lappend mit einem sauberen Geschirrtuch abgedeckt sein. Am besten eignet sich zum
Aufgehen ein warmes Platzchen dicht an der Heizung, auf der Fullbodenheizung oder
unter einer kuscheligen Bettdecke mit einer an der Seite liegenden Warmflasche.

Zu warm darf dem Teig aber auch nicht werden: Bei mehr als 40 °C hat die Hefe
nicht ausreichend Zeit, aktiv zu werden. Je nach Rezept soll der Teig mehr oder
weniger stark aufgehen. Geben Sie ihm immer die Zeit, die er benétigt. Als Faustregel
gilt: lieber etwas langer als zu kurz gehen lassen.
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Wenn Sie dagegen nur ab und

zu backen, konnen Sie aber statt

der frischen Hefe auch die langer
haltbare Trockenhefe nehmen: Zwei
Titchen davon entsprechen 1 Wiirfel
Frischhefe.

Bei den Backzeiten wiirde ich zwar gerne
zu 100 Prozent verlassliche Angaben
machen, aber leider ist das unmaglich,
denn jeder Backofen heizt anders.

Alle Backzeitangaben sind darum nur
ungefahre Werte. Schauen Sie immer
etwa zehn Minuten vor dem im jeweiligen
Rezept angegebenen Backzeitende nach,
ob lhr Geback eventuell schon fertig ist.
Bei Kuchen und anderem Geback aus
weichem Teig eignet sich dafiir am
besten die Stabchenprobe: Stechen

Sie einfach mit einem Schaschlikspief3
aus Holz in die Mitte und ziehen Sie ihn
vorsichtig wieder heraus. Bleibt er dabei
sauber, ist das Geback perfekt. Kleben
noch feuchte Kriimel dran, brauchen
Kuchen und Co. ein paar Minuten mehr
Backzeit. Bei Geback wie Pizza oder Pies
hilft es, auf die Farbe zu achten: Hat sich
der Teig goldgelb bis goldbraun gefarht,
sollte Ihr Wunderwerk fertig sein.
Frichte und Niisse kdnnen Sie ganz
nach Geschmack durch andere
Sorten austauschen. Wo ich im
Rezept Backpulver angegeben habe,
sollten Sie es auch verwenden und
nicht einfach durch Natron oder
Weinsteinbackpulver ersetzen,

weil das wegen verschiedener
Backeigenschaften zu anderen
Ergebnissen fihren kann.

Wer es nicht so siifl mag, kann die
jeweils angegebene Zuckermenge

um bis zu 25 Prozent reduzieren.

Beispiel: Sind 100 Gramm Zucker
vorgesehen, gelingt das Geback auch
mit nur 75 Gramm. Das Austauschen
von weiflem Kristallzucker gegen Roh-
und Rohrzucker ist kein Problem; mit
SuBungsalternativen wie Birkenzucker
0.A. arbeite ich nicht und kann daher
keine Angaben dazu machen.

e Bei Milch, Joghurt und Frischkase
bin ich grundsatzlich kein Fan
der fettarmen Version, denn die
Vollfettstufen bringen durch den
hoheren Fettgehalt einen volleren,
intensiveren Geschmack. Ich rate
Ihnen darum, maglichst Vollmilch,
Vollmilchjoghurt usw. zu verwenden.

e Eier sollten immer frisch sein. Und
auch hier gilt es, die Gréf3enangabe
zu beachten, falls vorhanden.
Eier durch Banane, Ei-Ersatz o. A.
auszutauschen ist moglich, aber
aufgrund fehlender Erfahrungen kann
ich dazu keine Angaben machen.

So, und jetzt kann’s losgehen! Ich

habe fir dieses Buch eine bunte
Mischung aus meinen Lieblingsrezepten
zusammengestellt. Die meisten sind
wirklich einfach und konnen auch von
Backanfangern umgesetzt werden.

Fir den unwahrscheinlichen Fall, dass
Ihnen trotzdem und trotz Beachtung
der oben genannten Tipps doch mal
etwas nicht ganz so gelingen sollte wie
gehofft: BloB nicht den Mut und die
Freude am Backen verlieren! Versuchen
Sie es einfach noch mal, und Sie werden
sehen, mit etwas Ubung werden Sie
immer sicherer. Viel Freude mit dem
Buch und den Rezepten!
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Gefiillte ‘Erdbeertorte mit

ZUTATEN

Fiir den Teig:

200 g Mehl

1 leicht geh. TL
Backpulver

1 leicht geh. TL Natron

3 Eier (GrofRe M)

180 g Zucker

50 ml Sonnenblumendl

120 ml Buttermilch

Fiir die Creme:

200 ml Sahne (gekiihlt)
1 TL Vanilleextrakt

30 g Puderzucker

200 g Mascarpone
(gekiihlt)

Puderzucker
2 Schalen a
250 g Erdbeeren

12

Mascarpone-Creme

. Den Boden einer kleinen Springform (20 cm Durch-

messer) mit Backpapier auslegen. Den Backofen auf
200 °C (Umluft: 180 °C, Gas: Stufe 3) vorheizen.

Fir den Teig in einer Schiissel Mehl mit Backpulver und
Natron mischen. Die Eier mit dem Zucker in die Rihr-
schisselgebenund mitdem Schneebesenweif3-schau-
mig aufschlagen. Das Ol dazugeben und 1 Minute wei-
terrihren. Die Mehlmischung abwechselnd mit der
Buttermilch unterriihren, bis ein glatter Teig entstan-
den ist.

. Den Teig in die vorbereitete Form geben, glatt streichen

und ca. 25-30 Minuten (Stabchenprobe) backen. Den
Springformrand l6sen und den Tortenboden auf einem
Kuchengitter komplett auskihlen lassen.

. Fir die Creme die kalte Sahne mit Vanilleextrakt und

Puderzucker in die gesauberte Rihrschiissel geben
und mit dem Schneebesen nicht ganz steif schlagen.
Den Mascarpone zufiigen und alles zu einer festen Cre-
me riihren. Kalt stellen.

. Den Tortenboden in der Mitte leicht aushdhlen. Daflr mit

einem scharfen Messer einen Kreis einschneiden (nicht
bis auf den Boden!), dabei einen Rand von 2,5-3 cm ste-
hen lassen. Mit einem Loffel den Teig herausnehmen.
Die entstandene Aushohlung mit etwas Puderzucker
bestduben.

. Die Erdbeeren vorsichtig waschen, gut trocken tupfen

und putzen. Etwa % der Erdbeeren mit der Spitze nach
oben dicht an dicht in die Aushohlung setzen. Mit der
Mascarpone-Creme bedecken und mit einer Palette
glatt streichen. Die Torte mit den ubrigen Erdbeeren
dekorieren und bis zum Servieren kiihlen.
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ZUTATEN

Fiir den Boden:
300 g Mehl
30 g Zucker
1 Prise Salz

230 g eiskalte Butter
(gewdirfelt)

Backperlen oder getr.
Hilsenfriichte zum
Vorbacken

Fiir die Fiillung:
1 | Kokosmilch

80 g Zucker
75 g Speisestarke

‘Kokospudding-Pie

1. Fir den Boden Mehl mit 30 g Zucker, Salz und Butter
in die Rihrschissel geben. Mit dem Flachrihrer auf
mittlerer Geschwindigkeit zu einem grob-kriimeligen
Teig rihren. Nach und nach essloffelweise 90-120 ml
sehr kaltes Wasser dazugeben.

2. Alles nochmals kurz verriihren, bis ein geschmeidiger
Teig entsteht. Den Teig zu einer flachen Scheibe for-
men, in Frischhaltefolie wickeln und 30 Minuten in den
Kihlschrank legen. Den Backofen auf 225 °C (Umluft:
205 °C, Gas: Stufe 3-4) vorheizen.

3. Den Teig aus der Folie nehmen, auf eine gut bemehlte
Arbeitsflache legen und die Oberseite ebenfalls be-
mehlen. Mit einer Teigrolle rund ausrollen (ca. 40 cm
Durchmesser). Die Teigplatte auf das Nudelholz auf-
rollen und Uber einer Pie-Form (28 cm Durchmesser)
wieder abrollen.

4. DenTeigin die Form dricken und den Rand bis auf 2 cm
uber den Rand hinaus abschneiden. Diesen 2 cm Uber-
stehenden Teigrand nach innen einklappen, festdriicken
und ringsherum leicht mit einer Gabel einstechen.

5. Einen Bogen Backpapier auf den Teig geben und mit
Backperlen oder getrockneten Hiilsenfrichten rand-
hoch befiillen. Den Teig im vorgeheizten Ofen 13 Minu-
ten backen. Backperlen bzw. Hilsenfrichte mit dem
Backpapier entfernen und den Teig weitere 10 Minu-
ten backen. AnschlieBend komplett abkiihlen lassen.

6. Fur die Fillung von der Kokosmilch 60 ml abnehmen.
Den Rest mit 80 g Zucker in einem Topf zum Kochen
bringen. Die Speisestarke in der abgenommenen Ko-
kosmilch glatt rihren. Mit einem Schneebesen in die
kochelnde Kokosmilch gieen und unter standigem
Rihren einmal aufkochen lassen. Sofort in die Pie-Form
gieBen, glatt streichen und im Kiihlschrank 3-4 Stunden
fest werden lassen.
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‘Fudgy Schokoeladenkuchen

ZUTATEN

16

60 g Mehl

Y2 TL Backpulver
Y TL Natron

1 Prise Salz

3 geh. EL Instant
Cappuccino

40 g Backkakao

265 g Zartbitter-
schokolade

130 g weiche Butter
3 Eier (Grofe M)
100 g Zucker

1. Mehl, Backpulver, Natron, Salz, Cappuccinopulver und
Backkakao mischen. Eine Springform (23 cm Durchmes-
ser) mit Backpapier auskleiden. Den Backofen auf 200 °C
(Umluft: 180 °C, Gas: Stufe 3) vorheizen.

2. Die Schokolade grob hacken und mit der Butter tber
einem Wasserbad langsam schmelzen. Anschlie3end
etwas abkuhlen lassen.

3. Die Eier mit beiden Zuckersorten in die Rihrschiissel
geben und mit dem Schneebesen schaumig aufschla-
gen. Die Schokoladen-Butter-Mischung dazugeben und
unterrihren.

4. Die Mehlmischung ebenfalls zufiigen und alles mit dem

80 g brauner Zucker Flachriihrer schnell zu einem glatten Teig verriihren.

In die vorbereitete Form fillen, glatt streichen und im
vorgeheizten Ofen 25 Minuten backen.

TIPP:
Dazu schmecken Vanilleeis und
Schokoladensofie.
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‘Roter Beeren-Pie mit Griefpudding

ZUTATEN 1. Fir den Teig Mehl mit 50 g Zucker, Butterwirfeln, 1 Ei
. . und 3 EL Milch in die Rihrschiissel geben. Mit dem
Fiir den Teig: N . - . .
Flachrihrer zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten.
300 g Mehl Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und 20 Minuten in
50 g Zucker den Kiihlschrank legen.
170 g kalte Butter ) ) )
(gewiirfelt) . Eine kleine Pie-Form (20 cm Durchmesser) fetten. Den
1 Ei (GréBe M) Backofen auf 200 °C (Umluft: 180 °C, Gas: Stufe 3] vor-
3 EL Milch heizen.

getrocknete Hiilsen-
frichte oder Back-
perlen

Fiir den GrieBpudding:

300 ml Milch + 1 TL

200 ml Sahne

100 g Zucker

Abrieb von 1 Bio-Zitrone

100 g Weichweizengriel3

2 Eier (GroBe M)

2 Eigelbe

600 g TK-Beeren-
mischung

22 g Speisestarke

1 TL Milch

. Auf einer bemehlten Arbeitsflache die Halfte des Teigs

rund auf etwa 40 cm Durchmesser ausrollen. (Den rest-
lichen Teig eingewickelt zuriick in den Kihlschrank le-
gen.) Die Teigplatte vorsichtig tiber die Form heben und
hineinsetzen. Mit den Fingern in die Form driicken (sollte
der Teig etwas reif3en, einfach mit den Fingern wieder
zusammendriicken).

. Den iberstehenden Rand mit einer Schere abschnei-

den. Mit einer Gabel den Boden und den Rand mehrere
Male einstechen. Bis an den Rand mit einem Blatt Back-
papier belegen und randvoll mit Hilsenfriichten oder
Blindbackperlen fillen. Im vorgeheizten Ofen 10 Minu-
ten backen. Backpapier und Hiilsenfriichte bzw. Back-
perlen entfernen. Den Boden abkihlen lassen.

. Den Ubrigen Teig etwa 3 mm dick ausrollen und da-

raus unterschiedliche Bliiten und Blatter ausstechen.
Mit Frischhaltefolie abdecken und kalt stellen.

. Fir den Pudding 300 ml Milch, Sahne, 100 g Zucker und

Zitronenschale langsam zum Kochen bringen. Den Griel3
unter standigem Riihren in die kochende Flissigkeit
einrieseln lassen. Nochmals kurz aufkochen lassen und
von der Herdplatte ziehen.
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7. 1 Ei mit den Eigelben verquirlen und gut unter den et-
was abgekihlten Grief3brei rihren. Ein Stiick Frisch-
haltefolie direkt auf den Pudding legen und beiseite-
stellen. Das uibrige Ei mit 1 TL Milch verquirlen. Den
Backofen erneut auf 200 °C (Umluft: 180 °C, Gas: Stufe 3)
vorheizen.

8. Die Beeren mit der Speisestarke bestauben und gut
vermischen. Den Griepudding kurz verriihren, auf
den vorgebackenen Boden geben und glatt streichen.
Die Beeren darauf verteilen. Mit dem verquirlten Ei die
ausgestochenen Teigbluten und -blatter auf den Rand
kleben. Mit restlichem verquirltem Ei bestreichen und
im vorgeheizten Ofen 30 Minuten backen. Anschlie3end
auskihlen lassen.
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ZUTATEN 1. Eine Spring- oder Tarteform (23 cm Durchmesser) mit

Fiir den Teig:

2 Eier (GroBe M)

50 g brauner Rohr-
zucker

50 g Zucker

100 g weiche Butter

25 ml weifler Rum

150 g Mehl

6 Scheiben Ananas
(aus der Dose, in
Stlicke geschnitten)

40 g Kokosraspel

50 g Zucker

Fiir das Baiser:
1 Eiweil3

90 g Zucker

Y4 TL Weinessig

Fiir die Dekoration:

10 g Kokosraspel
20 g Kokos-Chips

Backpapier auslegen. Den Backofen auf 200 °C (Umluft:
180 °C, Gas: Stufe 3) vorheizen.

. Firden Teig Eier, Rohrzucker und 50 g Zucker mit dem

Schneebesen schaumig aufschlagen. Butter und Rum
kurz unterrihren. Das Mehl ebenfalls unterrihren und
mit einem Teigschaber die Ananasstiicke unterheben.

Den Teig in die vorbereitete Form geben und glatt strei-
chen. Kokosraspel mit 50 g Zucker mischen und gleich-
mafig Uber den Teig streuen. 25 Minuten backen, dann
mit Alufolie abdecken und weitere 10 Minuten backen.
Auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Fur das Baiser in einem kleinen Topf 100 ml Wasser zum
Kacheln bringen. In einer Glas- oder Metallschiissel
(leitet die Warme besser) das Eiweif3 mit 90 g Zucker und
Essig iber dem Wasserbad steif schlagen. Die Masse
sollte schaumig, aber fest sein und Spitzen ziehen.

. Die Baisermasse auf dem Kuchen verteilen und mit ei-

nem Kichenbrenner oder unter dem Grill kurz abflam-
men. Mit Kokos-Chips und tibrigen Kokosraspeln de-
korieren.
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