
Katalanisches
		 	 	 	Baiser
3 eiweiss
200 g ZucKer
50 g ZartbitterschoKolade, geschmolZen
rote lebensmittelfarbe

1 
bacKofen auf 130 grad vorheiZen. ein muffinblech mit 
PaPierförmchen auslegen.

2 
eiweiss und ZucKer in einer schüssel über dem heissen 
wasserbad aufschlagen, bis sich der ZucKer aufgelöst hat.
schüssel vom wasserbad nehmen und so lange weiterschlagen 
bis die masse abgeKühlt und das eiweiss steif geschlagen ist.

3 
das baiser ein Zwei Portionen teilen. in die eine hälfte die 
geschmolZene schoKolade KurZ unterZiehen, so dass eine 
marmorierung entsteht. in die andere hälfte einige troPfen 
rote lebensmittelfarbe Zugeben. 

4
baiser in die förmchen füllen und für 1 stunde im ofen bacKen 
(mittlere schiene).


