
KARDINALSCHNITTE

ZUTATEN

Zum Video

REZEPT-ANLEITUNG
1.	 Das Backblech leicht befeuchten, ein Backpapier der Länge nach in 

der Mitte auseinanderschneiden und beide Hälften glatt auf das Blech 
legen. Den Ofen auf 160 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

2.	 Die Eier trennen. Das Eiklar mit einer Prise Salz in einer Schüssel kurz 
anschlagen. Nach und nach Zucker und Stärke einrieseln lassen und 
weiterschlagen, bis eine stichfeste Schneemasse entsteht. 

3.	 Für die Biskuitmasse Ei, Dotter und Staubzucker in einer zweiten 
Schüssel schaumig schlagen. Mehl und Backpulver vorsichtig  
unterheben, sodass eine luftige Masse entsteht.

4.	 Die Schneemasse in einen Spritzsack füllen und auf jeder Hälfte des 
Backblechs drei längliche Streifen (ca. 2 cm breit) aufspritzen.

5.	 Die Biskuitmasse ebenfalls in einen Spritzsack füllen und damit die 
Schneestreifen dazwischen auffüllen, sodass die Oberfläche  
gleichmäßig wird.

6.	 Die Masse 25 Minuten backen. Anschließend den Ofen ausschalten, 
die Tür kurz öffnen, wieder schließen und im geschlossenen,  
ausgeschalteten Ofen weitere 10 Minuten ruhen lassen.

7.	 Die Teigstreifen aus dem Ofen nehmen, vollständig auskühlen lassen 
und anschließend auf ein frisches Backpapier stürzen. Das  
ursprüngliche Backpapier vorsichtig abziehen.

8.	 Das Schlagobers mit Staubzucker und Sahnesteif fest schlagen. Zum 
Schluss den löslichen Kaffee einrühren, bis die Creme aromatisch  
und glatt ist.

9.	 Eine der beiden Teighälften mit der Kaffee-Sahne-Creme gleichmäßig 
bestreichen. Die zweite Teighälfte vorsichtig daraufsetzen und leicht 
andrücken.

10.	 Die fertige Kardinalschnitte großzügig mit Staubzucker bestreuen.

Schritt für Schritt
SCHNEEMASSE:

•	6 Eiklar
•	200 g Kristallzucker
•	eine Prise Salz
•	 1 EL Stärke

BISKUITMASSE:

•	 1 Ei
•	6 Dotter
•	50 g Staubzucker
•	60 g griffiges Mehl
•	 1 Msp. Backpulver

FÜLLUNG:

•	500 ml Schlagobers
•	20 g Staubzucker
•	 1 Pkg. Sahnesteif
•	2 TL lösliches Kaffeepulver


