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Wie wird Eischnee schon fest?

Mon, 12/21/2015 - 16:49

Ob beim Keksebacken oder fur andere SuRspeisen — Eischnee wird fur viele Speisen bendtigt. Kraftiges
Schlagen mit dem Handmixer oder dem Schneebesen bewirkt, dass Luftblaschen in das Eiklar
eingearbeitet werden. Dadurch bildet sich nach und nach ein fester, weilBer Schaum. Dies gelingt am
besten, wenn das Eiklar eine Temperatur von 15 bis 20 Grad, also in etwa Raumtemperatur, hat.

Je langer man das Eiweil3 schlagt, desto feiner werden die Luftblaschen und desto stabiler der
Schaum. Allerdings darf der Eischnee nicht ,Uberschlagen” werden, sonst klumpt die Eiwei3struktur,
und Wasser tritt aus. Die Konsistenz ist optimal, wenn die schaumige Masse beim Umdrehen der
Schussel standfest bleibt.

Die Zugabe von Zucker, einer Prise Salz oder eines Spritzers Zitronensaft erhoht die Stabilitat. Wichtig
ist, dass keine Reste von Eigelb oder Fett in das Eiklar gelangen. Beides verhindert die Schaumbildung.
Esist ratsam, Eischnee moglichst schnell zu verwenden. Steht er zu lange, verliert er Luft und Wasser
und fallt in sich zusammen. Ein weiteres Mal kann er nicht aufgeschlagen werden.
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