Biskotten mit Weinchadeau vom Gewiirztraminer

Fiir zwei Personen

Fiir die Biskotten:

6 Eier 136 g Dinkelmehl (700) Puderzucker

90 g Zucker 38 g Rohrzucker % Schote Vanille
1 Prise feines Salz

Fiir den Weinschaum:

1 Zweig Minze 250 ml Weifiwein 2 Eier

100 g Puderzucker

Fir die Biskotten:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Vanilleschote der Lénge aufschneiden und das Mark herauskratzen. Eigelb vom Eiweifl trennen.
Sechs Eigelbe, Rohrzucker und Vanillemark mit einem Schneebesen in einer Schiissel schaumig
schlagen. Vier Eiweifle, Zucker und Salz mit einem Handriihrgerit in einer Schiissel zu Schnee
schlagen und anschliefend unter das schaumige Eigelb rithren. Mehl nach und nach dazugeben
und unterrithren. Creme in einen Spritzbeutel fiillen und ca. 5 ¢cm lange Streifen auf das mit
Packpapier ausgelegte Blech spritzen. Puderzucker mit einem Sieb auf die Streifen sieben und
15 Minuten im Ofen backen. Die Biskotten aus dem Ofen nehmen, erneut mit Puderzucker be-
stduben und abkiihlen lassen.

Fiir den Weinschaum:

Einen Topf mit Wasser erhitzen. Eier, Puderzucker und Weiflwein in einer Konditorschiissel iiber
einem Wasserbad mit dem Schneebesen dickschaumig schlagen. Die Minze abbrausen, trocken-
wedeln und Blédtter abzupfen. Weinschaum in langstielige Gléser fiillen und mit Minzblédttern
garnieren.

Die Biskotten auf dem Teller mit dem Weinchadeau gefiillten Glas anrichten, mit 3 Minzbléttern
garnieren und servieren.
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