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von Bauerinnen empfohlen
C_~2 traditionell & saisonal <5’

Kochdauer:

Gut Ding braucht Weile (langer als 60
Minuten)

Schwierigkeit:

einfach
Zutaten:
3 Stk. Eiklar
45 ml  Kréutersirup zum SulRen

45 g Kristallzucker
1 Prise Salz

90 g Staubzucker
1TL Starkemehl

Mein persénlicher Tipp

Diese kleine aber feine SiiRigkeit lasst
sich gut zum Kaffee oder einfach
zwischendurch geniel3en.:

Carola Neulinger
Seminarb&auerin im Bezirk Freistadt
Quellen:

¢ Landwirtschaftskammer
Oberdsterreich: Kursunterlage
Fruhlingswildkrauter in der Kiiche

I I( Bauerinnen
Osterreich

Luftiger Krauterwind

Zubereitung

o Eiklar mit Kristallzucker, Prise Salz und Krautersirup (Holunderblite, Fichtenwipferl,
Lindenbliten etc.) sehr steif und kompakt aufschlagen.

o Dann das mit Staubzucker vermischte Starkemehl einsieben und kurz unterrihren.

o Die Masse in einen Spritzbeutel fiillen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
kleine Tupfen aufspritzen.

o Wer Blitenzucker zur Hand hat, kann die kleinen Windbusserl zur Deko damit
bestreuen.

o Im vorgeheizten Backrohr bei 80 bis 100 °C Umluft je nach GroRRe der Busserl 1,5 bis
3 Stunden trocknen lassen.
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