880

SUPER-DICKMANN'S-

PAVLOVA

affindend und
schunell ﬁe/mcwhl‘
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Fiir 4 Stiick » Zubereitungszeit: 30 Minuten ¢
Backzeit: 2 Stunden + 30 Minuten zum Abkiihlen

Zutaten | Fiir die Baisermasse: 3 Eiweils « 1 Prise Salz « 200 g Zucker * 3 Super

Dickmann’s (Waffeln abgetrennt) « 1 TL Stdrke « 1 TL Essig | Fir die Fiillung:

200 g Sahne « 4 Super Dickmann’s (Waffeln abgetrennt) « evtl. 1 Pdckchen
Sahnefestiger | Fiir die Dekoration: 400 g Beeren
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1 Ofen auf 120°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Fiir die
Baisermasse Eiweils und Salz mit dem Handrihr-
gerdt aufschlagen, dabei langsam den Zucker ein-
rieseln lassen. Weiterschlagen, bis sich der Zucker
geldst hat und die Masse glanzt. Super-Dickmann’s-
Masse vorsichtig unterheben. Danach Starke und
Essig unterheben. Nicht zu viel rithren, sonst fallt
die Masse zusammen.
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2 Vier grole Kleckse auf dem Backpapier nest-
formig verstreichen. Die Pavlova sollten rund

(ca. 10 cm @) werden und eine leichte Mulde zur
Mitte haben. 2 Stunden backen, danach den Ofen
ausstellen und Pavlova erst nach 30 Minuten her-
ausnehmen. Auskiihlen lassen.

3 Erst kurz vor dem Servieren die Creme vorbe-
reiten. Daflir Sahne und Super-Dickmann’s-Masse
steif schlagen, evtl. 1 Packchen Sahnefestiger unter-
riihren. Mit Beeren dekorieren.

'H PP FUR DIE DEKORATION KONNEN AUCH DICKTIANN'S
WAFFELBODEN VERWENDET WERDEN.
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>> Meuseelamds A/achsloeise
Mo tm mewen Gewand

— und metne Kliche hat es
tm Mu eobed!



Die schunelle Desoidee

0000000000000 000000

SCHOKOKUSS ZUM VALENTINSTAG

Zum Valentinstag wird mit einem dicken Pinsel essbarer Glitzer
Uber die Super Dickmann’s gestdubt. Aus gefdrbtem Fondant oder
Marzipan werden Herzchen ausgestochen und mit geschmolzener
Schokolade auf die glitzernden Super Dickmann’s geklebt.
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TISCHKARTCHEN

Super Dickmann’s eignen sich
auch toll als Deko fiir den
gedeckten Tisch. Mit Zucker-
guss, Zuckerperlen und klei-
nen Elementen aus gefdrbtem
Fondant entstehen zauberhafte
Tischkartchen, die jedem Gast
Freude machen.
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FUR JEDEN ANLASS

Fir eine siike Uberraschung
einfach Zuckerguss tber die
Super Dickmann’s geben, mit
Zuckerperlen bestreuen und
eine Kerze hineinstecken.



‘ ‘ . BEEINDRUCKEN

| UPER-DICKMANN'S-

*

MOHNTORTE
tdestehlich
m . %%MBW
>>Fiir. alle, dte hoch
hunaus wollen.
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Fiir 12 Stiick « Zubereitungszeit: 90 Minuten « Backzeit: 45 Minuten

Zutaten | Fiir den Boden: 2 Eiweils « 100 g Zucker « 4 Eier « 200 g Mohn (gemahlen)
Mark von 1 Vanilleschote « 1TL Backpulver « 1 Prise Salz | Fir die Fillung:
250 g Mascarpone 100 g Sahne « 4 Super Dickmann’s (Waffeln abgetrennt) «
4 EL Konfitiire ohne Stiicke (Himbeer, Johannisbeer oder Waldfrucht) |
Fiir die Dekoration: 200 g Beeren
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1 Ofen auf 175 °C Umluft vorheizen und eine 3 Fiir die Fillung Mascarpone und Sahne auf-
Springform (16 cm @) mit Backpapier auslegen. schlagen, bis eine cremige Masse entstanden ist.
Die Super-Dickmann’s-Masse unterriihren.

2 Fir den Boden Eiweill mit 20 g Zucker zu

Schnee schlagen. In einer separaten Schiissel Eier Z‘ Den Kuchen waagerecht in drei Boden schnei-
und 80 g Zucker schaumig riihren. Mohn, Mark den. Konfitlire erwdrmen. Einen Boden mit der
einer Vanilleschote, Backpulver und Salz mischen Halfte der Konfittire bestreichen, dann ein Drittel
und darunter heben. Zum Schluss Eischnee unter- der Creme darauf verteilen. Mit dem zweiten Boden
heben. Die Masse in die Springform geben, genauso verfahren. Den dritten Boden daraufsetzen,
ca. 45 Minuten backen und auskiihlen lassen. mit der restlichen Creme bestreichen und mit Bee-

ren dekorieren.
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