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Zubereitung:

e Backofen auf 100°C (90°C Umluft) vorheizen und 2 grosse Back-
¥ bleche mit Backpapier auslegen.

e MyEy EyWeiss, Salz und das Wasser in eine Schissel geben und mit
einem Ruhrwerk 6 Minuten rithren. Oder alternativ mit einem Hand-
rihrgerat so lange schlagen (ca.10 Minuten) bis man einen Messer-
schnitt sehen kann.

e Den Puderzucker Loffelweise mit dem Ruhrwerk/Ruhrgerét untermi-
schen und weitere 5-10 Minuten rihren. Die MyEy, EyWeisszucker-
masse sollte dicklich vom Loffel fallen und glénzen.

e Die Merengue-Masse mit einem Dressiersack in kleinen, kreisfor- .‘
migen Haubchen von etwa 2 cm Durchmesser auf das Backblech
spritzen. Beliebig mit Streuseln dekorieren.

e Ture des Backofens mit einem Holzloffel anlehnen und bei 100°C ca.

2 Stunden trocknen/backen. Wer Geduld hat und die Schaumchen
rein weiss will, backt/trocknet sie bei 90°C fiir 3-4 Stunden.
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SWISS 100% plant based gourme

o Elwelssschnee ist unentbehrlich fir Meringues.
= Mit MyEy EiWeiss kann man ganz einfach rein pflanzlichen
Eiweiss-Schnee herstellen.
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