Oreo® Kusse / SchokokUsse

Durchmesser 4,5cm
20 Portionen 4 30 g
You Tube Video vom 12.02.2021

Haltbarkeit im Kihlschrank fir ca. 3-4 Tage mit frischem Eiweif3 (ca.10 Tage mit
pasteurisiertem Eiweil3)

20 Stick Oreo Cookies Original
+ 5 Stuck fur Dekoration

300 g Baisermasse

150 g dunkle Schokoladenglasur

150 g Vollmilch Schokoladenglasur

150 g WeiBe Schokoladenglasur / Fettglasur
Je 150 g Kuverttre + 15 g Kokosfett

Baisermasse
150 g Eiweil3
40 g Zucker

260 g Zucker
60g Wasser



Zubereitung
Eiweil3 und Zucker vorsichtig steif schlagen.

Die grof3e Menge Zucker mit dem Wasser auf 118°C kochen und vorsichtig in das
steife Eiweil3 gieBen. So lange rlhren, bis die Masse kalt ist. In einen Spritzbeutel
mit einer 15-16er Lochtille fillen groBe Tupfen auf die Cookies spritzen.

Fir ca. 60 Minuten kihlen lassen und auf ein Abtropfgitter stellen.

Die warmen Fettglasuren vorsichtig Uber die Schokokisse gieBen und mit
zerbroselten Cookies dekorieren.

Holt Euch die Profi-Backbox zu den Schokokissen bei uns im Shop!
Hier geht es zum Angebot:

Profi-Patisserie-Box "Schoko Kisse" www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-
Backequipment/Profi-Patisserie-Boxen/Profi-Patisserie-Box-Schoko-
Kuesse::691.html

Das Video zum Rezept findet ihr auf Beates You Tube Kanal ,Beate Woellstein”.

Hier geht es zum Kanal:

Beate Woellstein - YouTube
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