‘T kochrezepte

Himbeer-Biskuitroulade

Mit dem Rezept fur eine Himbeer-Biskuitroulade |asst sich die Leckerei ganz schnell zubereiten.
Sicheres Gelingen garantiert!

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 40 min
Koch/Backzeit: 10 min

Gesamtzeit: 50 min

Zutaten

Fur den Biskuit

3 Stk. Eier

100 g Mehl
150 g Zucker

1 Prise Salz
1 TL Backpulver

Fiur die Creme

250 g Himbeeren

250 g Mascarpone

500 g Magertopfen
1 Packung Vanillezucker

2 Packungen Sahnesteif

Fur die Deko

150 g Schlagobers
Lebensmittelfarbe (rot)

Himbeeren

Zubereitung
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/eier-rezepte
https://amzn.to/32uelMm
https://amzn.to/3aJMfyv
/himbeeren-rezepte
/mascarpone-rezepte
https://amzn.to/2XokMi4
/selbstgemachter-vanillezucker-rezept-2353
https://amzn.to/2UHrJZT
/himbeeren-rezepte

g rezepte

1. Fur die Himbeer-Biskuitroulade zuerst den Ofen auf 200° vorheizen und ein Backblech mit
Backpapier auslegen.

2. In der Zwischenzeit die Eier trennen und die Eiweif3 mit einem Handrihrgerat steif schlagen,
wahrenddessen Salz und Zucker einrieseln lassen. Die Eigelb vorsichtig unterriihren und in
einer weiteren Schissel Backpulver und Mehl mischen. Die Mischung dann tber die
Eimischung sieben und vorsichtig verriihren. Den Teig auf das Backblech geben und glatt
streichen. Das Blech in den Ofen stellen und fur etwa zehn Minuten backen lassen.
Herausnehmen, wenn die Oberseite ganz leicht braunlich ist.

3. Wahrend der Backzeit ein Geschirrtuch auf der Arbeitsflache ausbreiten und mit Zucker
bestreuen. Das Blech dann auf das Geschirrtuch stiirzen und das Backpapier vorsichtig
abziehen. Das Biskuit vorsichtig einrollen und vollstandig abkuhlen lassen.

4. Dazwischen die Himbeeren waschen und besonders schone Himbeeren beiseitelegen.

5. Dann Mascarpone und Topfen in eine Schissel geben und glatt riihren. Sahnesteif, Zucker
und Vanillezucker zugeben und alles zu einer homogenen Masse verrihren. Die Himbeeren
zugeben und vorsichtig unterheben.

6. Das Biskuit aufrollen, die Masse darauf streichen und wieder behutsam einrollen. Die
Roulade in den Kiuhlschrank stellen und fiir etwa eine Stunde abkiihlen lassen.

7. Jetzt den Schlagobers zusammen mit der Speisefarbe steif schlagen und in einen
Spritzbeutel geben.

8. Die Roulade herausnehmen, mit Puderzucker bestduben und Schlagoberskleckse auf die
Roulade setzten. In die Kleckse nun die frischen Himbeeren driicken und servieren.

Tipp

Die Himbeer-Biskuitroulade I&sst sich auch mit anderen Friichten, wie Erdbeeren oder Pfirsichen
zubereiten. Auch eine Kombination aus mehreren Frichten ist méglich. An heiRen Sommertagen ist
die Roulade einfach wunderbar erfrischend, schmeckt nattrlich aber auch im Winter sehr gut.
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