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Zut�ten 10 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

135 g Eikl�r (von 4 Eiern),

R�umtemper�tur

80 g Zucker

1 Pkg.  V�nillezucker Bourbon

0.5 TL N�tron

1 EL Zitronens�ft

10 g Speisest�rke

30 g Gehobelte M�ndeln

400 ml Schl�gs�hne

2 TL  V�nille Bourbon P�ste

350 g Gemischte Beeren

(Heidelbeeren, Himbeeren,

Erdbeeren, Kirschen,

S�uerkirschen)

Puderzucker, zum

Servieren

P�vlov� mit Beeren

180—240 Min

Zubereitung

1 Den B�ckofen �uf 150°C vorheizen. Ein B�ckblech mit B�ckp�pier �uslegen.

In einer s�uberen, trockenen Schüssel d�s Eiweiß mit einem Mixer �uf

mittlerer Stufe sch�umig schl�gen, etw� 5 Minuten.

2 N�ch und n�ch beide Zuckersorten lö�elweise hinzufügen und d�bei mit

hoher Geschwindigkeit mischen. Schl�gen, bis d�s Eiweiß steif und

gl�nzend ist. Etw�s von der Mischung zwischen den Fingern reiben, um

sicherzustellen, d�ss sich der Zucker �ufgelöst h�t - es sollte nicht bröckelig

sein.

3 In einer kleinen Schüssel die Speisest�rke und d�s N�tron mit 2 Esslö�eln

des B�isers und dem Zitronens�ft vermischen. Diese Mischung mit einem

Sp�tel vorsichtig unter die restliche B�iserm�sse heben, bis sie sich ger�de

verbunden h�t.

4 Die M�sse gleichm�ßig �uf dem �usgelegten Blech verteilen und mit

gehobelten M�ndeln bestreuen. 30 Minuten l�ng b�cken, oder bis die

Oberfl�che leicht golden und knusprig ist.

5 N�ch dem B�cken �us dem Ofen nehmen und sofort mit der M�ndelseite

n�ch unten �uf ein s�uberes Küchentuch oder ein neues Bl�tt B�ckp�pier

stürzen. Vorsichtig d�s B�ckp�pier �bziehen und die B�isers vollst�ndig

�bkühlen l�ssen.

6 Die k�lte S�hne schl�gen, bis sich steife Spitzen bilden. Gegen Ende die

Bourbon-V�nillep�ste hinzufügen. Die Beeren w�schen und vorbereiten. Die

�bgekühlte B�iserm�sse mit Schl�gs�hne bestreichen, d�bei �n �llen

Seiten einen kleinen R�nd frei l�ssen. Die Beeren gleichm�ßig �uf der

S�hne verteilen.

7 Die B�iserm�sse mithilfe des B�ckp�piers oder des H�ndtuchs vorsichtig zu

einer Roul�de rollen. Die Roul�de in B�ckp�pier einwickeln und mindestens

2 Stunden in den Kühlschr�nk stellen, d�mit sie fest wird. Vor dem

Servieren mit mehr Schl�gs�hne, Beeren und eventuell etw�s Puderzucker

g�rnieren.


