Dessert - Tips

Kategorien:  Dessert, Nachspeisen, Info, Wissen
Zutaten fur: 1 Rezept

Ti ps & Tricks:

Anleitung:

Schl agsahne bekommt ei nen fruchtigen Geschmack, wenn sie mt

Cel i erzucker aufgeschlagen wird. Werden Suessspeisen mt Gelatine
zubereitet, duerfen sie danach nicht nmehr kochen, weil die Gelatine
dann i hre Bi ndef &hi gkeit verliert.

Sol | Puddi ng, Cel ee oder aehnliches gestuerzt werden: Die Form kurz
i n Hei sses Wasser tauchen. Das Dessert |oest sich dann probl enl os
von der Form

Ei er und Zucker werden schneller zu fei nem Schaum wenn man gl eich
die I m Rezept angegebene Backpul ver nenge darunterruehrt. Wrd

Schl agsahne mit Zucker geschlagen, sollte dieser direkt in die

Fl uessi ge Sahne gegeben werden, damt er sich gut aufloest.

Puddi ng bekomt auch nach dem Kochen kei ne Haut, wenn nan die
Oberflaeche mt zerlassener Butter bestreicht oder mt Giellzucker
dinn bestreut.

M| chrei s schnmeckt besonders gut und wird schoen | ocker, wenn man
kurz Vor dem Anrichten den geschl agenen Schnee von ei nem bis zwei
Ei wei ss Unt er hebt .

Desserts werden im Al |l genei nen kuehl serviert, sollten aber 10
M nuten Vor dem Servi eren aus dem Kuehl schrank genomen wer den.

Feine Cremes niemals in Al um ni ungef aessen kochen oder auch nur
Anmachen, sie werden sonst unappetitlich grau



