Meringues mit

- Rumkirschen
DESSERT FUR 4 PERSONEN

350 g Kirschen,
_ z.B.schwarze oderrote
. 2ELZitronensaft
. 1Zimtstange
 4EL Rohrzucker
I dunkler Rum
eiss, Raumtemperatur

Zimt, Rohrzucker und Rum
5 Minuten kdcheln lassen. Sauce
iedeckt beiseitestellen, auskiithlen

. Backofen auf 90°C vorheizen.
“Eiweiss mit Salz sehr steif schlagen.

~ Feinen Zucker portionenweise ein-
eseln lassen. Weiterschlagen, bis
die Masse fest ist und glanzt. Essig
‘dazugeben und daruntermischen.

‘Mit einem Suppenlaffel Meringue-
assein 4 Haufchen'auf ein mit Back-
papier belegtes Gitter geben. Merin-
gues im Ofen ca. 3 Stunden trocknen
lassen, dabei Ofentiir mit einer Holz-"

- kelle einen Spalt weit offen halten. Falls -
dies nicht geht, ab urd zu die Tiir kurz
sffnen. Ofen ausschalten, Meringues
darin auskuhlen Iassen

3. Rahm steif schl&gen.Merihgues mlt
Rumkirschen und Schlagrahm servieren.
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E FARB INE CAB |_ .PrQPerson'ca.5gEi'weiss,18gFett,
N EN: E £ 80 g Kohlenhydrate, 2350 kJ/560 kcal

~INETWAS ROTE LEBENS-
MITTELFARBE ODER IN
KIRSCHENSAFT TAUCHEN
"UND UBER DIE EIWEISS-
HAUFCHEN STREICHEN.
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