Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Himbeer-Waldmeister-Marshmallows

Ein Rezept von Himbeer-Waldmeister-Marshmallows, am 17.04.2024

Zutaten
3g getrockneter Waldmeister 150 g Himbeermark (s. Rezept-Tipp)
200g Puderzucker 150g Speisestarke
8 Blatt weille Gelatine 240 g Zucker
80 g Glukosesirup (Spezialversand) 2g Zitronensdure (Apotheke)
Ol zum Arbeiten
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir ca. 400 g | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min

Zubereitung

1. DenWaldmeister zerrebeln und unter das Himbeermark rithren. Zugedeckt im Kiihlschrank 2 Tage ziehen lassen. Durch
ein Sieb passieren. Backpapier auf ein Backblech legen, mit Ol einstreichen. Backrahmen innen einélen und
daraufsetzen. Puderzucker und Speisestarke mischen.

2_ Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Den Zucker mit Glukosesirup und 80 g Wasser in einem Topf auf 110° kochen.
Das Himbeermark erwarmen, die Gelatine gut ausdriicken und mit der Zitronensaure im Himbeermark unter Rihren
auflésen. Die Mischung in der Kiichenmaschine bei niedriger Geschwindigkeit rithren. Zuckersirup dazugieRen, die
Geschwindigkeit erh6hen und alles zu einer schaumigen Creme riihren. In den Rahmen fiillen, glatt streichen und dick
mit der Puderzuckermischung bestreuen. Uber Nacht fest werden lassen. In ca. 2 cm grole Wiirfel schneiden, in der
restlichen Puderzuckermischung walzen. Luftdicht aufbewahren.
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