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  R o s m a r i n - Zw e i g e  u n d  - B l ä t -

t e r  z u r  D e k o r a t i o n

Schritt 1 Ofen auf 100°C Umluft / 120°C vorhei-
zen.

Schritt 2 Die Eiweiße und Zucker in eine saubere 
Schüssel geben und mit einem elektri-
schen Handrührgerät für 6-8 Minuten 
schlagen, bis die Mischung glänzt und 
sich steife Spitzen bilden.

Schritt 3 Die Meringue vorsichtig mit einem Löf-
fel auf einem Backblech mit Backpapier 
zu einem Haufen auftragen. Mit einem 
Glasurmesser in eine grobe Nestform 
bringen, dabei die Mitte etwas aushöh-
len und die Ränder nach oben aufbau-
en, bis ein Nest entsteht. Mit der Rück-
seite des Glasurmessers Rillen in die 
Außenseite schnitzen.

Schritt 4 Das Nest für 1 Stunde 30 Minuten ba-
cken, bis es knusprig ist. Den Ofen ab-
schalten und die Meringue darin ab-
kühlen lassen.

Schritt 5 Kurz vor dem Servieren die Sahne mit 
dem Puderzucker und Vanilleextrakt 
aufschlagen, sodass sie dick aber noch 
weich und nicht komplett steif ist. Das 
Nest innen mit der Sahne füllen und 
dann Feigen und Beeren darauf geben. 
Rosmarin oder Ilex zur Dekoration ver-
wenden oder nach Wunsch mit Puder-
zucker bestäuben.

Schritt 6 Zum Servieren ein scharfes Messer ver-
wenden – es kann etwas unordentlich 
aussehen, schmeckt aber toll!
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