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4 Dotter

3 dag Kristallzucker

4 Eiklar

7 dag Kristallzucker

11 dag Mehl

4 Bananen

15 dag Schokolade

¼ l Schlagobers

3 ganze Eier

3 Dotter

10 dag Staubzucker

Für das Biskuit 4 Dotter mit 3 dag Zucker und einer Prise Salz  schaumig rühren.

Eiklar mit 7 dag Zucker zu cremigen Schnee schlagen.

Schnee in die Dottermasse rühren, Mehl unterheben und auf mit Backpapier belegtem Backblech ausstreichen.

Biskuit im vorgeheizten Rohr (200 Grad) ca 10 Minuten backen, mit Kristallzucker bestreuen, auf ein Backpapier stürzen und auskühlen lassen.

Kuchenform mit Frischhaltefolie auslegen. Aus dem Biskuit die Bodenform, einen Deckel und 2 Seitenwände (nur 2/3 hoch) ausschneiden. Eine Seite immer mit Marmelade bestreichen. 

Boden und Seitenwände einlegen.

Obers schlagen und kaltstellen.

Eier mit Dotter und Zucker verrühren und über Wasserdampf sehr schaumig aufschlagen. Im kalten Wasserbad dann wieder abkühlen und die erweichte Schokolade einrühren. Dann Obers dazu und verrühren.

1/3 der Masse nun in die Kuchenform einfüllen, ganze Bananen dann einlegen und restliche Schokomasse einfüllen. 

Biskuitdeckel drauflegen, mit Frischhaltefolie zudecken und im Kühlschrank 5 Stunden kaltstellen.

Terrine aus der Form stürzen, Folie abziehen und in Scheiben schneiden.


