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Semesterauftrag Kirschen Mibelle Ag Alain Burkhalter
Gericht 2 PistazienbisCiuit Zutaten fir
Garmethode/n backen im.OfeN. ... 4 .. Personen
Vorbereitungszeit ;20 minuten . Liter
ca. Garzeit 20 MINULEN e Gramm

Zutaten
Ingrédients

Menge

Quantité

Vorbereitung / Zubereitung
Mise en place / Préparation

) -Weissmehl und Maisstérke sieben.
2309 Volleifguf -Butter schmelzen und beiseite stellen.
-Backblech mit Backpapier abdecken.
0,50 g Salz/sel -Eine Form mit einem Durchmesser von 22 cm mit Butter ausstreichen.
135g Zucker/sucre
- Vollei, Salz und Zucker im Wasserbad erwarmen bis max. 50 Grad.
. .. -In einer Schussel aufschlagen, bis die Masse deuttlich an Volumen
1 [¢) Z]Ironenraps/zeSte d Cltron Zugenommen hat
-Weissmehl und die Maisstarke vorsichtig unter die Masse mehliehren.
904 Weissmehl/farine blanche | -Die Pistazien under die Masse mischen.
-Die flissige Butter unter die Masse ziehen und in die vorbereitete
S . .| Form fullen.
459 Maisstarke/amidon de mais| | ofen bei 170 Grad, 20 Muinuten backen.(Stichprobe)
-Das gebackene Biscuit stiirzen, damit es eine glatte Oberflache erhalt.
45 g Butter/oeurre -Auskihlen lassen.
509 Pistazien/pistaches . ... .
Anrichteweise / Tipps
GHP

¥

06/17

pistor
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	Vorbereitung / Zubereitung: -Weissmehl und Maisstärke sieben.

-Butter schmelzen und beiseite stellen.

-Backblech mit Backpapier abdecken.

-Eine Form mit einem Durchmesser von 22 cm mit Butter ausstreichen.







- Vollei, Salz und Zucker im Wasserbad erwärmen bis max. 50 Grad.

-In einer Schüssel aufschlagen, bis die Masse deuttlich an Volumen zugenommen hat.

-Weissmehl und die Maisstärke vorsichtig unter die Masse mehliehren.

-Die Pistazien under die Masse mischen.

-Die flüssige Butter unter die Masse ziehen und in die vorbereitete Form füllen.

-Im Ofen bei 170 Grad, 20 Muînuten backen.(Stichprobe)

-Das gebackene Biscuit stürzen, damit es eine glatte Oberfläche erhält.

-Auskühlen lassen.
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