ZARTE WOLKCHEN

AUS SCHIMMERNDEM BATSER

DU BRACHST

1 Eiweif}
1 Prise Salz
50 Gramm Puderzucker
Deko-Goldpulver (gibt es in vielen Kaufhallen)
: kleine Gefriertiite {
Uberpriife vorher, ob man euren Herd auf eine niedrige Temperatur einstellen kann (100 Grad), sonst geht es nicht.

FLUSSFUNIGFRAU ALVA BACKT STE S0:

Heize den Backofen auf 100 Grad (Umluft) vor. Lege Backpapier auf ein Backblech. ,
Das Eiwei8 sehr vorsichtig vom Eigelb trennen und in ein sauberes, hohes Gefdf geben, zum Beispiel einen Mess-
becher. Sollte etwas vom Eigelb hineingeraten, hole es mit dem Loffel heraus.

Gib die Prise Salz dazu und sdhlage das Eiweift mit einem Rﬁhfgerét auf niedrigster Stufe (ca. 8 Minuten), bis
es weifl und schaumig ist. Die Masse sollte so fest sein, dass du das Gefd® umdrehen kannst, ohne dass etwas
herausfillt.

Jetzt 14sst du den Puderzucker hineinrieseln. Schlage den Eischnee weiter mit dem Riihrgerét (ca. 1-2 Minuten),
bis eine feste, gldnzende Masse entsteht.

Fiille den Eischnee in die Gefriertiite. (Alva bekommt dabei Hilfe von Antonia, weil das zu zweit besser geht.)
Schneide ein kleines (!) Loch in eine Ecke der Gefriertiite und driicke Tupfen auf das Backblech (Durchmesser
-1'bis & cm). :

Jetzt kommt Antonias Lieblingsstelle: Mit der Ruckselte eines Teeldffels nimmst du Goldpulver

und pustest es sehr, sehr sacht tiber die kleinen Baisers. A m ’R

Schiebe das Blech sofort in den Ofen. Die kleinen Wolkehen miissen nun ungefahr
& Stunden trocknen. Wenn du sie antippst, sollten sie fest sein..Schalte den Ofen w“"“

aus und lasse sie noch eine Stunde bei offener Ofenklappe weitertrocknen. M{
Sie miissen wirklich trocken sein, bevor du sie in eine Dose fiillst. \ / { @ |
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Die kleine Flussjungfrau Alva benutzt die Mini-Wolkchen zum ~ p - ‘ -d /&) ‘
Verzieren von Kuchen und Eisbechern. Oder sie fiillt sie in ((~ q)« 3 %\ N
- eine durchsichtige Tiite, bindet eine Schleife ' R AL t{
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darum und verschenkt sie. - ‘ R n e A e ol R
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