Skubanki - Meringue mit Kaffee-Buttercreme - Konditorrezept by Daninas Dad

Zutaten fiir 20 Nuss Meringue Zutaten Kaffee Buttercreme fiir 10 Skubanki
3 Eiweil} 120 g Butter (zimmerwarm)

210 g Feinkristallzucker 50 g Feinkristallzucker

30 g gerOstete, fein geriebene Haselnlisse 1 frisches Ei

1 Kaffeeloffel Staubzucker
1 Essloffel I6slicher Bohnenkaffee

Vorbereitungen fiir Nuss Baiser

1. Um zu gewahrleisten, dass alle Skubanki gleich gro® werden, mach Dir eine Schablone fiir die Meringue Form indem Du einen
ovalen Kreis (ca. 8 x 6 cm) auf Karton zeichnest und diesen ausschneidest. Mal Dir mit Hilfe der Schablone - und einem
wischfesten Folienstift - 20 Kreise gleichmaRig verteilt auf ein Backpapier (das die Gréfle eines Backblechs hat). Achte darauf,
dass die Kreise nicht zu nahe zusammen liegen! Lege das Musterpapier mit den Kreisen auf das Backblech und dariiber noch
ein transparentes Backpapier.

Tipp: Die Schablone und das Musterpapier gut aufheben, die kannst Du 6fter verwenden!

Haselniisse résten. Auskihlen lassen und anschlieend mit einer Broselmihle fein reiben.

Einen groRen Spritzbeutel mit einer runden Tiille vorbereiten.

Ofen auf ca. 75 Grad vorheizen, Ober-/Unterhitze.
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Nuss Meringue Zubereitung

150 g Feinkristallzucker mit etwas Wasser auf hochster Temperatur zum schnellen Flug* kochen. Zwischendurch mit einem
Kochloffel eventuell am Topfrand abgesetzten Zucker ablésen. Bei Erreichen des gewlinschten Zuckergrads den Topf gleich vom
Herd nehmen und die fliissige Zuckermasse (Lauterzucker) leicht tiberkiihlen lassen.

* Schneller Flug: Dieser Kochgrad ist erreicht, wenn die Zuckermasse 118 Grad hat (Zuckerthermometer!). Die gewlinschte
Zuckerstufe kann auch mit einem speziellen Gerat - oder einem diinnen Draht, der vorne zu einer Schlinge gebogen wird - eruiert
werden: Dazu die Schlinge in die kochende Zuckermasse tauchen; es bleibt ein diinnes Zuckerhdutchen hangen. Wenn beim
(vorsichtigen) Durchblasen eine langere Kette aneinanderhangender Zuckerblasen entsteht, ist die Zuckerstufe erreicht. Oder Du
tauchst einfach einen Kochloffel in den fliissigen Zucker und blast darauf. Wenn grofRe Blaschen davonfliegen entspricht das in etwa
dem gewdinschten Ergebnis.

Von 3 Eiweil Schnee schlagen, dabei nach und nach 60 g Feinkristallzucker zugeben. Wenn der Schnee steif ist, die leicht
uberkUhlte Zuckerldsung vorsichtig lanzend und schaumiger.




30 g gerostete, geriebene Haselniisse beifligen und behutsam und sorgfaltig unterriihren.
Die Meringue Masse in den Spritzbeutel fillen.
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Auf das Backpapier am Backblech - innerhalb der vorgezeichneten Musterkreise - die Schaummasse dressieren (dabei jeweils von
der Mitte jedes Baisers nach aulRen arbeiten).

Dann das Backblech rasch ins vorgeheizte Rohr (75 Grad) auf mittlere Schiene - und die Baisers ca. 3 Stunden trocknen lassen.
In der ersten Stunde einen Kochloffelstiel in die Ofentiir schieben, damit diese einen kleinen Spalt offen bleibt und Feuchtigkeit
entweichen kann. In den letzten zwei Stunden kann man die Ofentiir schlieBen. Wenn die Meringue aus dem Ofen genommen
werden, missen sie ganzlich trocken sein (damit sie spater gut mit der schweren Buttercreme gefllt werden kdnnen). Die Baiser
abkulhlen lassen und vorsichtig vom Backpapier I6sen.

Kaffee Buttercreme Zubereitung

Einen Esslo6ffel 16slichen Bohnenkaffee mit einem halben Essloffel heiBen Wasser verriihren.

120 g zimmerwarme, klein geschnittene Butter, ein Eigelb und einen Kaffeeloffel Staubzucker erst vorsichtig, dann
?uf schneller Stufe sehr schaumig riihren.

Ein Eiweil mit etwas Wasser zu Schnee mixen, dabei nach und nach 50 g Feinkristallzucker beifiigen.
Solange weiter mixen, bis der Schnee steif ist.




Die gesamte Moccacreme auf 10 Nussbaisers verteilen (auf die flache Innenseite), dann mit einem Messer bis zum Rand
gleichmaRig verstreichen. Abschliefend die restlichen 10 Baisers als Deckel darauf setzen.

Tipp: Am besten sind die Skubanki, wenn sie ein paar Tage im Kuhlschrank "einziehen" durften. Das bedeutet, dass man die
Meringue mit Buttercreme gut vorbereiten kann! Ich gebe die Skubanki nach der Fertigstellung sogar in den Gefrierschank
(in einer Dose). Ein, zwei Stunden vor dem Servieren hole ich die Skubankis heraus.

Schubidu, fertig sind die Skubanki!

Genielt dieses traumhaft leckere Schaumgeback mit Moccacreme.
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