Tiochrezeple

Schokoladen-Kirsch-Roulade

Die Schokoladen-Kirsch-Roulade ist eine beliebte Mehlspeise. Die kdstliche Nachspeise gelingt mit

diesem Rezept.
Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 10 min
Ruhezeit: 6,2 h

Gesamtzeit: 6,8 h

Zutaten

4 Stk.

Eier

4 EL

Wasser

1 Prise

Salz

100 g

Zucker

100 g

Mehl

1TL

Backpulver

3TL

Kakaopulver

1 Glas

Kirschen (entsteint)

4 EL

Zucker

3 Blatter

Gelatine

5009

Magertopfen (Quark)

1 Packung

Vanillezucker

200 ml

Schlagobers

Cocktailkirschen

Zubereitung

1. Fir die Schokoladen-Kirsch-Roulade den Backofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Ein Backblech mit Backpapier belegen.

2. Die Eier trennen, das Eiweil3 mit Wasser, Zucker und Salz mit dem Schneebesen steif
schlagen. Die Eidotter nacheinander unterriihren. Das Mehl mit Backpulver und Kakao
vermischen, Uber die Masse sieben und zu einem Teig rihren.
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3. Die Teigmasse auf das Backblech verstreichen und im Backofen zirka 10 Minuten backen.
Vom Ofen nehmen, den Kuchen auf ein Kiichentuch stiirzen und das Backpapier abziehen.
Der lange nach aufrollen und zirka 1 Stunde abkuhlen lassen.

4. Die Kirschen aus dem Glas in einem Sieb abtropfen lassen. Die Blattgelatine in kaltem
Wasser einweichen. Den Topfen mit Zucker, Vanillezucker verriihren. Die ausgedruckte
Gelatine unterrihren und 10 Minuten im Kihlschrank kalt stellen. Das Schlagobers steif
schlagen und unter die Creme heben. Etwas Creme fiur die Dekoration beiseite stellen.

5. Den Kuchen ausrollen, die Creme darauf verstreichen und die Kirschen auf der Creme
verteilen. Wieder mit Hilfe eines Kiichentuches einrollen und 2 Stunden im Kihlschrank
kuhlen. AbschlieRend mit restlicher Creme und Cocktailkirschen dekorieren.

Tipp

Die Schokoladen-Kirsch-Roulade noch zusatzlich mit Schokoladenspéne und Staubzucker
dekorieren.
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