
5 яиц

1 ст. сахара

1 ст. муки

Желток отделить от белка. Желток смешать с сахаром и растереть до однородной массы, пока сахар не растворится полностью в желтке. Белки взбить в крепкую пену до состояния «творожения». Маленькими порциями добавит желток растертый с сахаром во взбитый белок. Сделать это очень осторожно! Всыпать просеянную муку и быстрыми движениями замесить тесто (это лучше делать рукой). Замес бисквита делается очень быстро.

Смазать слив маслом форму, простелить пергаментной бумагой и вылить тесто в форму до половины. Выпекать 30-40 минут.


4 белка

1ст. сахара

½ ст. воды несколько кристалликов лимонной кислоты или несколько капель лимонного сока

ванилин или другой ароматизатор

Соединить воду, сахар и начать варить сироп. Одновременно взбить белки до состояния «творожения». Перед окончанием взбивания добавить лимонную кислоту или лимонный сок. Сироп уварить до пробы «толстая нитка». Медленно тонкой струйкой влить сироп в белки, продолжая взбивать. Затем продолжить взбивание крема до его охлаждения.

