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KAKAO-HIMBEER-BAISER

Schwierigkeitsgrad: unkompliziert

fur ca. 40 Sttck | 150 Min. | + Abkihl- und

Trockenzeit

Zutaten

FUr den Teig:
etwas weiche Butter fur die Bleche
30g Kokosraspel
20 g Speisestarke
150 g SweetFamily Puderzucker
1EL Kakao
1/2 TL Zimt
125 g Himbeeren
5 Eiweill (M)
1 Prise Salz
Far die Glasur:

100 g SweetFamily Puderzucker
1EL Kakao

1/1

Zubereitung
34 1 7 0
Kcal Gramm Gramm Gramm

Vorbereitung:

1. 2 Bleche mit Backpapier belegen und diinn
mit Butter bestreichen. Backofen auf 150 °C
Umluft vorheizen.

Trockene Zutaten vorbereiten:

2. Kokosraspel in einem Blitzhacker fein
hacken. Mit Speisestarke, 100 g Puderzucker,
Kakao und Zimt mischen. Himbeeren verlesen
und halbieren.

Baiser herstellen:

3. Eiweils mit Salz und 1 EL Puderzucker ca. 2
Minuten steif schlagen. Unter weiterem
Schlagen Ubrigen Puderzucker essléffelweise
zugeben und ca. 3 Minuten weiterrthren, bis
der Baiser fest ist und glanzt. Kokosmischung
und Himbeeren zlgig unterheben.

Baisers formen und backen:

4. Mit 2 Teel6ffeln ca. 40 Baisertupfen auf die
Bleche verteilen. Im heifen Ofen ca. 30 Minuten
backen. Dann die Backofentlir mit einem Holz-
Kochléffel einen Spalt 6ffnen, so dass die
Feuchtigkeit entweichen kann. Ofentemperatur
auf 100 °C Umluft reduzieren und Baisers ca.
weitere 1 Y2 Stunden trocknen lassen. Bleche
herausnehmen und auskihlen lassen.

Glasur zubereiten und verzieren:

5. FUr die Glasur Puderzucker und Kakao sieben
und mit wenig Wasser glatt rihren. Baisers
damit betraufeln, trocknen lassen und in
luftdicht verschlossenen Dosen aufbewahren.



