Les Indispensables

Rezepte mit REINEM XANTHAN-GUMMI

Fin Original-Rezept der Ecole Valrhona

Kakao-Dacquoise fur Dressiermaschine
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Verschiedene Welten

EiweiB3

SOSA Albuwhip
SOSA-Weinstein

Streuzucker

SOSA Reiner Xanthan-Gummi
SOSA Blanchierte gehackte
Mandeln

Puderzucker

KAKAOPULVER

Mehl T55

Das Eiweil mit Alouwhip und SOSA-Weinstein
aufschlagen.

Den Streuzucker mit SOSA Reiner Xanthan-
Gummi vermischen.

Wenn das EiweiB schdumt, den Zucker mit
SOSA Reines Xanthan-Gummi zugeben.
Gemahlene Mandeln, Kakaopulver, Mehl und
den Puderzucker hinzufigen.

In einen Backrahmen gieBen oder auf einem
Backblech verteilen.

Bei 190 °C 12 bis 15 Minuten backen.

Tipp: Die Zugabe von SOSA Reiner Xanthan-
Gummi ermoglicht einen besseren Halt der
Dacquoise bei Verwendung einer
Dressiermaschine.



