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Dlandle Hobby Chefs

Kardinalschnitten

Zubereitungszeit:

ca. 60 Min. / +Kihlzeit ca. 3 Std.

Zutaten fur 10 Stick

6 Eiweil3
200 g Feinkristallzucker

6 Dotter

2 ganze Eier

80 g Zucker

120 g Kuchenmehl

Fiur die Creme

4 Blatt Gelatine

40 g Zucker

0,11 Kaffee, schwarz, stark
Y2 | Sahne

Zubereitung:

FUr die weiBe Masse Zucker mit dem EiweiB zu
steifem Schnee schlagen.

FUr die Biskuitmasse Dotter, ganze Eier und
Zucker schaumig schlagen, dann das Mehl
unterheben.

Backpapier mit Staubzucker bestreuen.
Eischnee in Dressiersack fGllen, auf das
Backpapier je 3 Streifen & @ 2 cm dressieren,
zwischen den Streifen 2 cm Abstand lassen.

Die Dottermasse in einen Spritzsack fUllen und in
die Zwischenrdume dressieren. Mit Staubzucker
bestreuen.

Backen: 140° HeiBluft, ca. 15 — 20 Minuten
(Biskuit soll leicht gebrdunt sein)
Nach dem Erkalten das Papier abziehen.

Creme:

Gelatineblatfter 5 Minuten in kaltem Wasser
einweichen. Gut ausdricken und im warmen
Kaffee aufldsen. Gut rihren — es dUrfen keine
KItmpchen mehr zu sehen sein. Kaltstellen.
Sahne steif schlagen und die Kaffee-Gelatine-
Mischung einrGhren.

Creme mittels Dressiersacks auf einen
gebackenen Streifen dressieren. Anderen
Streifen darauflegen, leicht andricken.

Ca. 3 Stunden kaltstellen. Vor dem Servieren mit
Puderzucker bestreuen.

Weinempfehlung:

Kaffee od. Espresso

Kochabend:
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