GENUSS FUR
GAUMEN UND SINNE

GOURMET
FLAMAND

BAISER-SCHWANE AUF KIRSCHSAUCE

Zutaten:

2 Eiweil}

125g feiner Zucker

90g Mandeln, gehobelt und leicht gerostet
Kirschsauce

425g dunkle Kirschen aus dem Glas

1 EL. Kirschwasser

1 TL feiner Zucker

1 TL Zitronensaft

Mascarponefiillung

250g Mascarpone

2 EL Puderzucker

2 Tropfen Vanillearoma oder 1 Packchen Vanillezucker
125ml Sahne

Zubereitung:

Den Backofen auf 150°C vorheizen. Je 6 tropfenférmige Schwanenflligel auf 2 Bégen Backpapier
zeichnen, mit einer maximalen Breite von 5cm und einer Lange von 10cm. Fiir die Halse mindestens 6
,S“-Formen aufzeichnen. Wenn moglich mehr, da die diinnen Halse leicht zerbrechen. Nun das
Backpapier auf die Bleche legen. Eiweil} mit dem elektrischen Mixer in einer kleinen, sauberen,
trockenen

Schissel schlagen. Nach und nach Zucker zugeben. Gut einarbeiten, bis er sich gel6st hat. Die
Tropfenformen groRRziigig mit der Masse fiillen, wobei die breiteste Stelle etwas dicker sein sollte.
Fiir die Federn die Spitzen der gehobelten Mandeln leicht schrag in die Korper stecken. Die Halse im
Spritzbeutel mit einer einfachen 5-mm-Tiille aufspritzen. Uberschiissige Baisermasse fiir zusatzliche
S-Formen verwenden. 1 Stunde backen, Stellung der Bleche nach 30 Mintuen wechseln. Backofen
ausstellen, und Baisers bei leicht gedffneter Tlr abkiihlen lassen.

Fir die Kirschsauce die Kirschen abtropfen lassen, Saft auffangen. Mit 80ml davon pirieren und
erneut abtropfen lassen.Kirschwasser, Zucker und Zitronensaft einriihren.

Flr die Mascarponefiillung den Mascarpone mit Puderzucker und Vanille mischen. Sahne schlagen,
bis sich weiche Spitzen bilden. Unterheben, zum Eindicken eventuell riihren.

Fir die Schwane 2 Fliigel mit Mascarpone verbinden und ein ,,S“ als Halz hineinstecken. Sauce auf
den Tellern verteilen und Schwane vorsichtig in die Mitte setzen.
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