Kaffee-Kiisschen fiir Kaffeeliebhaber

Eiweillmasse:

2 Eiweil} (Grofle M)

100 g Puderzucker

etwa 2 EL Instant-Kaffeepulver

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

Aullerdem:

100 g Zartbitterschokolade
1 TL Speisedl, z. B. Sonnenblumendl

Zubereitung

Vorbereiten

Das Backblech mit Backpapier belegen und den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze etwa 130 °C

HeiBluft etwa 110 °C

Eiweillmasse

Eiweill mit einem Mixer (Riihrstibe) sehr steif schlagen. Puderzucker sieben, mit Kaffeepulver und
Vanillin-Zucker mischen und nach und nach auf hochster Stufe unterschlagen. Dann in einen
Spritzbeutel mit Tiille fiillen und kleine Haufchen spritzen. Backen.

Einschub: unteres Drittel
Backzeit: etwa 30 Minuten

Gebick mit dem Backpapier auf einen Kuchenrost ziehen und erkalten lassen.

Schokolade grob zerkleinern, mit dem Ol im Wasserbad bei schwacher Hitze schmelzen. Die
Unterseite des Gebédcks in die Schokolade tauchen, mit tibriger Schokolade das Geback
besprenkeln.


https://www.oetker.de/unsere-produkte/backzutaten/vanillinzucker-tuetchen

	Eiweißmasse:
	Außerdem:
	Zubereitung
	Vorbereiten
	Eiweißmasse


