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Rezept
Mascarpone-Baisers mit Brombeeren

Ein Rezept von Mascarpone-Baisers mit Brombeeren, am 20.03.2024

Zutaten
4 Eiweild (M) 225g Zucker
1TL Speisestarke 1TL Weillweinessig
150 g Mascarpone 150 g Quark (20 % Fetti. Tr.)
2EL Puderzucker 300g Brombeeren
2 gehdufte EL Brombeergelee 1-2 EL Cassis (Schwarzer Johannisbeerlikor oder
Johannisbeernektar)
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir 10 Stiick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion
Ca. 220 kcal

Zubereitung

1. DenBackofen auf 150° vorheizen. Zwei Backbleche mit Backpapier auslegen. Die EiweiRe steif schlagen. Den Zucker
unter Rihren einrieseln lassen und weiterschlagen, bis der Eischnee fest ist und glanzt. Die Starke und den Essig
unterriihren.

2. Die Masse mit einem Essloffel in 10 Haufchen mit Abstand auf die Bleche geben, dabei jeweils eine Mulde hineindriicken.
Im Backofen (Mitte) bei 100° (Umluft 80°) ca. 1 Std. backen. Den Backofen ausschalten und die Baisers ca. 30 Min. in der
verbleibenden Ofenhitze trocknen lassen. Herausnehmen und abkiihlen lassen.

3. Kurz vor dem Servieren den Mascarpone mit Quark und Puderzucker verriihren. Brombeeren waschen und trocken
tupfen. Je einen Klecks Mascarpone auf die Baisers geben, Brombeeren darauf verteilen. Brombeergelee und Likor glatt
rihren und tber die Beeren traufeln.
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