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Zutaten fur ca. 40 Stlck

Biskuitmasse:

120 g Eigelb (6 Stlick)
45 g Zucker

180 g Eiklar (6 Stuck)
859 Zucker

Salz
100 g Weizenmehl 550
100 g Starke

Franzdsische Buttercreme:
400 g Butter
150 g Ei (3 Stlck)
100 g Zucker
Vanille

AuBerdem: Bananen und Erdbeeren
sowie Schokolade zum Uberziehen

,E'. Im Holzbackofen:
Bei 210° C einschieBen.
Backzeit 15-20 Minuten.

=238 Im Elektro-Steinbackofen:
Oberhitze 210° C,
Unterhitze 120° C
Backzeit 15-20 Minuten.

|ﬁ Im Haushaltsbackofen:

== Bei 160° C einschieBen.
Backzeit 15-20 Minuten.

-

Zubereitung:

Zunachst Eigelb mit dem Zucker schaumig schlagen.
Danach Eiklar und Salz schaumig schlagen, dabei
nach und nach den Zucker zugeben. Das Eiweif3 in
drei Teilen vorsichtig unter das Eigelb heben und zum
Schluss das Mehl vorsichtig unterheben.

Die Loffelbiskuits werden langlich mit Hilfe eines
Dressierbeutels und einer Lochtllle (GréBe 10 mm)
auf ein Blech mit Dauerbackfolie auf dressiert.
AnschlieBend mit Zucker oder Puderzucker bestreuen
und sofort backen.

Fur die Buttercreme zunachst die Butter schaumig
schlagen. Eier und Zucker unter standigem Ruhren
auf ca. 40-50° C erwadrmen und nachdem abgekUh-
len aufschlagen. Die Eimasse anschlieBend unter die
schaumige Butter laufen lassen.

Die Buttercreme wird mit Hilfe eines Dressierbeu-
tels auf die ausgekUhlten Loffelbiskuits dressiert.
Danach eine Banane der lange nach halbieren oder
den Strunk der Erdbeeren entfernen und draufsetzen
- leicht andrlcken. Nun werden sie fur ca. 30 min
gefrostet oder im Kuhlschrank gut ausgekuhlt.
Dadurch lassen sie sich anschlieBend besser mit
Schokolade Uberziehen.

Nach dem Kihlen mit Schokolade Uberziehen.
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