
	
	
	


	Meringuierter Johannisbeerkuchen

	Blech 26 cm Ø oder Springform 24 cm Ø

	
	1 Portion
	Mürbeteig
	zubereiten (Tiptopf 18. Auflage S. 274)

Form belegen (Tiptopf 18. Auflage S. 275)

Blind backen (Tiptopf 18. Auflage  S. 275)

	
	
	
	

	Merin-guage
	
	
	

	
	3
	frische Eiweiss
	

	
	1 Prise
	Salz
	zu Schnee schlagen

	
	
	
	

	
	150 g
	Zucker
	die Hälfte zugeben, weiterschlagen, 

bis die Masse glänzt

Restlichen Zucker sorgfältig darunterziehen

	
	
	
	

	
	
	
	Die Hälfte der Meringuage in Spritzsack füllen

	
	
	
	

	
	500 g
	Johannisbeeren
	vorbereiten, unter die restliche Meringuage 

mischen

Auf den Teigboden verteilen

Mit der restlichen Meringuage garnieren

Überbacken

Obere Ofenhälfte  220 °C

5–10 Min. 

Ofentüre leicht offen lassen



	Tipp
	· Anstelle von Johannisbeeren Heidelbeeren, Brombeeren, Himbeeren oder entsteinte

Weichseln verwenden
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