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Juckerguss

Zeit gesamt Zubereitungszeit
Smin Smin
Lutaten
fiir 16 Portionen
Zitronen 13t
Eier 1St
Puderzucker 100 g

Schwierigkeit
Einfach

Zuberertung
o

Kiichenutensilien

groBe Schiissel, SILVERCREST Handriihrgerat mit Schneebesen

1. Zitrone halbieren und Saft auspressen. Ei trennen, Eigelb anderweitig verwenden. In
einer Schiissel EiweiB mit einem Handriihrgerat mit Schneebesen steif schlagen. Nach
und nach Puderzucker einriihren. Zitronensaft in den Zuckerguss traufeln und
gleichmaBig vermischen. Kekse sofort mit Zuckerguss verzieren, trocknen lassen und
servieren.

Viel Freude beim GenieBen!

Tipp: Der Zuckerguss ist ein super Rezept, um dbriges EiweiB einfach zu verwenden.
Verziere zum Beispiel Muffins Grundrezept damit.

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 31 keal
Kohlenhydrate /g
EiweiB lg
Ballaststoffe Og

Fette 0g
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