Eiweiss Spritzglasur

ZUTATEN

25 g Eiweisse

100 g Puderzucker
Zitronensaft einige Tropfen
Lebensmittelfarbe nach Belieben

Zubereitung:

1. Den Puderzucker sieben.

2. In eine Riihrschiissel Eiweil, Zitronensaft und Puderzucker geben. Mit den Knethaken des Handriihrgerites auf
niedriger Stufe ca. 10 Minuten verriihren. Die Masse sollte schon glinzend sein.

3. Jetzt kann man etwas Lebensmittelfarbe hinzugeben.

4. Die fertige Glasur in eine Papier-Spritztiite, einen Einweg- Spritzbeutel oder einen Gefrierbeutel fiillen, eine winzige Ecke
abschneiden und das Gebick damit dekorieren. (Wenn die Glasur zu weich ist, noch etwas Puderzucker einriihren. Wenn
die Glasur zu fest ist, noch etwas Zitronensaft oder Wasser tréopfchenweise dazugeben oder noch etwas Eiweil3).

Anmerkungen:

» Die Masse soll bei niedriger Stufe geriihrt werden, damit sich keine Luft unter die Masse arbeitet. Die Masse kann auch in
der Kiichenmaschine mit dem Riihrhaken auf mittlerer Stufe geriihrt werden.
* Die Glasur sollte ca. 10 Minuten geriihrt werden, um die gute Stabilitit zu bekommen.

EiweiBspritzglasur auch als Royal Icing bekannt wird aus Eiweil3, Puderzucker und etwas Zitronensaft hergestellt.
EiweiBspritzglasur ist ideal zum Dekorieren von Platzchen, Lebkuchen und Torten. Sie ist schneeweil und trocknet zu einer
festen Masse.

Das Verhiltnis zwischen Eiweill und Puderzucker betrigt 1: 4. Die Konsistenz der EiweiBspritzglasur kann nach Belieben
variiert werden z.B. fiir die Konturen braucht man EiweiBspritzglasur mit einer relativ festen Konsistenz und zum Ausfiillen

mit einer etwas fliissigen Konsistenz. Wenn die Glasur zu weich ist, etwas Puderzucker hinzugeben. Wenn die Glasur zu fest ist,
noch etwas Zitronensaft oder Wasser trépfchenweise dazugeben oder noch etwas Eiweil.

Puderzucker soll gesiebt werden, damit keine Kliimpchen in der Glasur entstehen. Dank Zitronensaft wird die Glasur
geschmeidiger und besser spritzfihig, ohne zu reiffen.

Sie ldsst sich mit Lebensmittelfarben beliebig einfarben. Ich empfehle die Pastenfarben/ Gelfarben, da sie die Konsistenz nicht
verandern. Die Gelfarben am besten mit einem Holzstibchen dosieren. Wenn man die Glasur ein paar Stunden stehen lisst,
wird hiufig die Farbe noch kriftiger.

Glasur, die nicht sofort verwendet wird, direkt an der Oberfliche mit Frischhaltefolie abdecken, damit sie nicht austrocknet.

EiweiBglasur kann einige Tage in Frischhaltefolie verpackt im Kiihlschrank aufbewahrt werden. Vor der Verwendung mit
einem Teel6ffel umriihren.



