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Roggenbrot-Häppchen mit 
Räucherlachs,  Miso Crème 

Fraîche und Sojasoße- 
Meringuen
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1   L e i b  L i e b l i n g s - R o g g e n b r o t

1 0 0  g   R ä u c h e r l a c h s

1 5 0  g   C r è m e  Fr a î c h e

2  T L   M i s o  Pa s t e

1 , 5   E i w e i ß e

8 5  g   Z u c k e r

2  T L    S o j a s o ß e

Schritt 1 Für die Soja-Meringuen die Eiweiße 
und dem Zucker mit einem elektri-
schen Handrührgerät schlagen, bis sich 
steife Spitzen bilden (ca. 6-8 Minuten). 
In den letzten Momenten des Rührens 
langsam die Sojasoße einfließen lassen 
und weiterschlagen, bis alles vermischt 
und die Spitzen noch schön steif sind.

Schritt 2 Die Mischung in eine Spritztüte mit 
Stern-Aufsatz geben und kleine Me-
ringue-Sternchen auf ein mit Backpa-
pier ausgelegtes Blech spritzen. Meer-
salz-Flocken darüber streuen und bei 
100°C Umluft / 120°C für 1 Stunde 15 Mi-
nuten backen. Sie sollten außen knusp-
rig sein. Den Ofen abschalten und die 
Meringuen für weitere 15 Minuten darin 
abkühlen lassen, dann herausnehmen 
und komplett erkalten lassen.

Schritt 3 Kurz vor dem Servieren: Miso Paste und 
Crème FraÎche zusammenrühren.

Schritt 4 Das Roggenbrot aufschneiden und 
in Häppchengröße zuschneiden. Die 
Crème FraÎche auftragen, dann Lachs 
darüber geben und zum Schluss mit 
den Soja-Meringuen, schwarzem Pfef-
fer und Kräutern dekorieren.
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