GenielRen

Lisa Rudiger Donnerstag, 03.07.2025
Sommerliche Schaumkiisse mit Erdbeeren Fir 10 Stiuck
Zutaten:

Fur die Schaumkisse:

10 Erdbeeren

20 g weilRe Kuvertlre

1 Pck. Neutrale Waffelblatter (350 g)
200 g Puderzucker

2 frische Eiweil3e (GroRRe M)

etwas Salz

0,25 TL Weinsteinbackpulver

Fur den Uberzug:
200 g weil3e Kuverture
10 g Kokosfett

Fir die Dekoration:
1 Bio-Zitrone
Kokosraspel

AulRerdem:

runder Ausstecher (@ 5 cm)

Schlagkessel mit Standring oder Edelstahlschiissel
Spritzbeutel mit Sterntulle

Kichenreibe

(digitales) Kiichenthermometer

Gitter

Backpapier

Zubereitung:

1. Fir die Schaumkisse die Erdbeeren abbrausen, trockentupfen und die Blattchen mit
etwas Fruchtfleisch so abschneiden, dass die Erdbeeren auf der Schnittflache stehen kdnnen.
2. Aus den Waffelblattern mit Hilfe des runden Ausstechers (@ 5 cm) 10 Waffeltaler
ausstechen.

3. Die 20 g weil3e Kuvertire mit einem grof3en Messer hacken und in einem Schlagkessel Uber
einem heil3en Wasserbad kurz erwarmen.

4. Ausgestochene Waffeltaler mit Schokolade bestreichen, damit die Taler nicht aufweichen.
5. Jeweils 1 Erdbeere mit der Spitze nach oben daraufsetzen.

6. Puderzucker in eine Schussel sieben.

7. Eiweil3e und 1 Prise Salz in den sauberen Schlagkessel geben und mit den Quirlen des
HandrUhrers Uber einem heil3en Wasserbad steifschlagen. Dabei den Puderzucker nach und
nach einrieseln lassen. So lange Uber dem Wasserbad rihren, bis sich die Zuckerkristalle
vollstandig aufgeldst haben.

Lisas Tipp: Das dauert ungefdhr 8 Minuten. Das Eiweil3 wird hierdurch erhitzt und haltbar
gemacht.

8. Sobald der Eischnee glatt und steif ist, den Schlagkessel vom Wasserbad nehmen.
AnschlieRend das Backpulver einriihren und weitere 3 Minuten steif schlagen.

Lisas Tipp: Hierdurch wird die Masse fest, kalt und dressierfahig.

9. Die Masse sofort in einen Spritzbeutel mit Sterntille fullen und jeweils auf die
ausgestochenen Waffeltaler um und auf die Erdbeeren spritzen. Taler 30 Minuten in den
Kihlschrank stellen.

10. Inzwischen fiir den Uberzug die weilRe Kuvertiire mit einem groRen Messer hacken.
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11. Etwa zwei Drittel der Kuvertire und das Kokosfett im sauberen
Schlagkessel Uber einem heil3en Wasserbad unter Rihren erwérmen,
dabei sollte diese Mischung nicht heilRer als 40 Grad werden (Kuchenthermometer
verwenden!).

12. Den Schlagkessel vom Wasserbad nehmen, restliche Kuvertire zugeben und unter
Ruhren schmelzen. Dabei kuhlt die Kuvertire ab.

Lisas Tipp: Ist die gesamte Kuvertlire geschmolzen und sind 31 Grad erreicht, kann die
Kuvertire verarbeitet werden.

13. Schaumkdsse in der geschmolzene Kuvertire abtauchen oder tbergiel3en und auf einem
Gitter Uber Backpapier abtropfen lassen.

14. Inzwischen fir die Dekoration die Zitrone heil3 abbrausen, trocknen und jeweils etwas
Zitronenschale direkt auf die Schaumkisse reiben, mit Kokosraspel dekorieren und die Kiisse
etwa 20 Minuten trocknen lassen. Am besten frisch verzehren.




