> lasse den Biskuit.’-ceig
vollstandig auskuhlen,
bevor er aus der Form

genommen oder
weiterverarbeitet wird

= sanft rihren: mische die
Zutaten behutsam, um
die Luftigkeit des Teiges
zu bewahren

Wissenswertes. w
= Der Name ,,Biskuit" bezieht sich auf die traditionelle

Herstellung und die besondere Leichtigkeit des
Teiges.

= Friher wurde der Teig Uber dem Wasserbad
zubereitet, was zu einer leichteren und luftigen
Konsistenz flhrte.

= Heutzutage werden die Eier getrennt und der /

Eischnee geschlagen, um die luftige Textur zu




