Holunderbluten-
Schnitte mit Eierlikor

&

Stand: 05.01.2026 SR/ R135. Unsere Rezepte dienen der Ideenfindung und sind ohne Gewahr und Anspruch auf Rechtssicherheit

Rezept fir ein Blech 60 x 40 cm

Zusatzinformation

Fur diese Rezeptur bendtigen Sie ca. 0,900 kg Mirbteig
im Blech vorgebacken.

Arbeitsschritte

Schritt 1 - Eierlikor-Biskuit

Vollei mit Zucker und Salz ca. 10 Minuten zu einer stabilen,
luftigen Masse aufschlagen. Eierlikor-Paste und Speisedl
zugeben und erneut kurz aufschlagen. Weizenmehl mit
Backpulver mischen, unterheben und zu einer homogenen
Masse verrihren. In ein mit Backpapier belegtes Blech (60 x 40
cm) fullen, glattstreichen und backen.

Backtemperatur: 160 °C, Backzeit: ca. 25-30 Minuten

Schritt 2 - Eierlikér-Creme

Alle Zutaten (auBer Butter) verrihren und unter standigem
Rihren zu einer puddingartigen Creme kochen. Zum Schluss die
kalte Butter unterarbeiten und glatt rihren.

Leicht abkihlen lassen.

Schritt 3 - Holunderbliiten-Mousse

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Sahne 1, Eigelb und
Zucker unter standigem Ruhren auf 85 °C erhitzen. Die
ausgedrickte Gelatine einrihren und die Masse homogen
vermischen. AnschlieBend auf 35-40 °C abkihlen lassen.
Sahne 2 steif schlagen und zusammen mit der Holunderbluten-
Paste unterheben.

Aufbau

Auf den vorbereiteten Mirbteigboden die gesamte Eierlikor-
Creme gleichmaBig darauf verteilen. Den Biskuit auflegen und
mit der Holunderbliten-Mousse abschlieBen. Nach Wunsch
dekorieren und gut durchkihlen lassen.
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Zutaten

Vollei 0,400 kg
Zucker 0,200 kg
Salz 0,004 kg
Karow Eierlikorpaste 0,060 kg
Speisedl 0,100 kg
Weizenmehl, T405 0,360 kg
Backpulver 0,014 kg
Gesamt 1,138 kg
Karow Eierlikor Classic 0,360 kg
Milch 0,360 kg
Eigelb 0,240 kg
Zucker 0,340 kg
Maisstarke 0,072 kg
Butter 0,290 kg
Gesamt 1,662 kg
Gelatine 0,045 kg
Sahne 1 1,400 kg
Eigelb 0,340 kg
Zucker 0,210 kg
Karow Holunderbliten-Paste 0,240 kg
Sahne 2 0,600 kg
Gesamt 2,834 kg

Eierlikor-Paste
Art.-Nr.: 10390

Eierlikor Classic
Art.-Nr.: 10702

Holunderbliten-Paste
Art.-Nr.: 10177

Mehr Rezepte unter:
www.karow-aromen.de



