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Zwetschgen-Baiser

Viel Frucht, fluffiger Teig und ein schneeweiRes Haubchen - der Zwetschgen-Baiser-Kuchen von
SWR4-Backexperte Joachim Habiger ist eine leckere Alternative zum klassischen Blechkuchen.

Schwierigkeitsgrad: mittel
Koch/Kochin: Joachim Habiger, SWR4 Backexperte

Einkaufsliste:

Fiir den Boden (Wiener Boden):
3 Eier

2 Eigelb

100 g Zucker

1/2 Msp. Salz

1/2 Zitrone (Abrieb)

100 g Butter

90 g Mehl

60 g Weizenstarke

Fiir die glasierten Zwetschgen:
100 g brauner Zucker

500 g feingewiirfelte Zwetschgen
1/4 | neuer Wein

1 Packchen Vanillepudding
etwas Traubensaft

Fiir die Baisermasse
3 Eiweild

250 g Zucker

30 g Weizenstarke

AuBerdem

Backform (Durchmesser 26 cm)
Backpapier

Puderzucker zum Bestduben
Spritzbeutel

Backzeit: ca. 20 Minuten bei 180 Grad (Ober-/Unterhitze)

Kuhlzeit: 1 Stunde
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Zubereitung

Der Boden (Wiener Boden)

Die Eier, Eigelb, Salz, Zucker und Zitronenabrieb gut schaumig riihren. Die Butter erwdrmen (ca. 40
Grad) und zur Seite stellen. Mehl mit Speisestarke mischen und vorsichtig unter die Eiermasse heben.
Zum Schluss die warme Butter unterziehen, in die gefettete oder mit Backpapier ausgelegte
Kuchenform fiillen und 20 Minuten bei 180 Grad backen.

Mein Spezialtipp: Die warme Butter bei einem Wiener Boden immer erst zum Schluss
dazugeben, dann gibt es keine ldstigen Kliimpchen!

Fiir die glasierten Zwetschgen

Den Zucker karamellisieren, die entsteinten und gewiirfelten Zwetschgen zugeben und zusammen
mit dem neuen Wein weich diinsten.

Mein Spezialtipp: Beim Karamellisieren den Zucker nach und nach in den Topf geben. Das gibt
keine Klumpen und der Karamell wird nicht zu dunkel.

Dann die Friichte absieben und die Fliissigkeit auffangen. Den Zwetschgensaft mit
Traubensaft auffiillen. Das sollte etwa einen halben Liter ergeben. Zwei Essléffel dieser
Fliissigkeit mit dem Puddingpulver anriihren, den Rest aufkochen und mit dem angeriihrten
Puddingpulver eine Creme herstellen. Danach die gewiirfelten weichen Zwetschgen
unterheben und sofort auf den gebackenen Kuchenboden streichen. Etwa eine Stunde im
Kiihlschrank kiihlen.

Mein Spezialtipp: Wenn Sie spdte Zwetschgen im November ernten, kénnen Sie noch Zimt
oder Lebkuchengewiirz zugeben. Dann schmeckt der Kuchen schon nach Advent!

Fiir die Baisermasse

Das Eiweill mit dem Zucker gut aufschlagen und die Weizenstarke unterheben. Die Baisermasse in
einen Spritzbeutel fiillen. Den Kuchen in Stiicke einteilen und Rosetten auf die einzelnen Stiicke
aufspritzen. Mit Puderzucker absieben und bei Oberhitze oder unter dem Grill leicht braunen.

Mein Spezialtipp: Mit einem Kiichenbunsen-Brenner (Créme-Brulée-Brenner) kénnen Sie die
Baisermasse am besten abflimmen und eine appetitliche Bréune erzeugen. Der Eischnee wird
dabei auch leicht karamellisiert.
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