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Rezept
Schwedischer Baiserkuchen mit Preiselbeersahne

Ein Rezept von Schwedischer Baiserkuchen mit Preiselbeersahne, am 10.04.2024

Zutaten

1/2 Vanilleschote 4 Eier

1 Eiweil (M) 1Prise Salz
125 g Puderzucker 100 g weiche Butter
100g Zucker 2 Msp. Zimtpulver
100g Mehl 1TL Backpulver
2EL Milch 4EL Amaretto (ersatzweise 2 EL Milch fiir den Teig,

die Sahne ohne Amaretto zubereiten)
100 g Mandelblattchen 400g Sahne
300g Wild-Preiselbeeren (aus dem Glas)
Rezeptinfos

PortionsgroBe ZUTATEN fiir 1 Backblech (ca. 20 Stiick): | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer:
mehr als 90 min | Pro Portion Ca. 230 kcal

Zubereitung

1. Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen, ein Backblech mit Backpapier auslegen. Vanilleschote langs aufschlitzen,
das Mark herauskratzen. Die Eier trennen, alle Eiweif’e mit dem Salz steif schlagen. Dann 100 g Puderzucker nach und
nach einrieseln lassen und weiterschlagen, bis eine feste Baisermasse entstanden ist.

2. Butter in Flockchen in eine Schiissel geben und mit den Quirlen des Handriihrgerats cremig-weif3 schlagen, dabei nach
und nach den Zucker dazugeben - das kann 6-8 Min. dauern, der Zucker sollte sich gut l6sen. Zuletzt Vanillemark und
Zimtpulver, dann nacheinander die Eigelbe unterriihren. Dabei immer so lange riihren, bis sich Buttermasse und Eigelb
gut verbunden haben. Mehl mit Backpulver mischen und mit Milch und 2 EL Amaretto mit einem Holzl6ffel oder
Teigspatel griindlich unterrtihren.

3_ Den Teig auf das Blech geben und zu einem Rechteck von ca. 20 x 30 cm glatt verstreichen. Baisermasse darauf verteilen
und dabei kleine "Wolken" formen. Im Ofen (unten) 25-30 Min. backen, eventuell gegen Ende der Backzeit mit Backpapier
abdecken, damit der Baiser nur leicht braunt. AnschlieRend den Kuchen im Ofen bei offener Tiir noch 20 Min. ruhen
lassen, dann herausnehmen und vollstéandig auskihlen lassen.

4. DieMandelblattchen mit Gibrigem Puderzucker in einer beschichteten Pfanne mischen und bei mittlerer Hitze unter
Riihren goldbraun braunen und leicht karamellisieren lassen. Auf einen Teller geben, abkiihlen lassen. Die Sahne steif
schlagen, dabei zum Schluss tibrigen Amaretto dazugeben. Die Preiselbeeren schlierenformig unter die Sahne heben.

5_ Sobald der Kuchen ausgekiihlt ist, die Sahne "wolkig" darauf verteilen und mit den Mandelblattchen bestreuen. Dann
moglichst rasch servieren, damit der Baiser knusprig bleibt.
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