SPEZIAL

Erdbeer-
roulade

Vor- und zubereiten: ca. 35 Min.
Backen: ca. 4 Min.

Rouladenbiskuit
70g Zucker
3 Eigelbe

3 Eiweisse
1 Prise Salz
3 Essloffel Zucker

709 glutenfreies Mehl (z. B. Mix
it! DS Universal-Mehl; Coop)

' Teeldffel Backpulver
(Dr. Oetker)

1 Essliffel Butter, weich
1 Essliffel Zucker

25g ungesalzene Pistazien,
gehackt

Gl_ptenfreie
uche

Ein herrlicher Traum aus luftig-weichem Biskuit,
dick mit Erdbeercreme gefiillt. Ohne Gluten, versteht sich.

1. Zucker und Eigelbe in einer Schiissel
mit den Schwingbesen des Handrihr-
gerdts ca. 5 Min. rithren, bis die Masse
heller ist.

2. Eiweisse mit dem Salz steif schla-
gen. Die Hélfte des Zuckers beigeben,
weiterschlagen, bis der Eischnee glanzt,
Rest beigeben, kurz weiterschlagen.

3. Mehl und Backpulver mischen, lagen-
weise mit dem Eischnee auf die Masse
geben, mit dem Gummischaber sorg-
faltig darunterziehen. Backpapier mit
Butter bestreichen, auf einen Blech-
riicken legen, Masse rechteckig,

ca. 5mm dick (ca. 26x35¢m) ausstrei-
chen.

Backen: ca. 4 Min. in der Mitte des
auf 240 Grad vorgeheizten Ofens.
Zucker und Pistazien mischen, auf einem
Backpapier verteilen. Biskuit herausneh-
men, auf das vorbereitete Backpapier

i stiirzen, mit einem nassen Tuch Giber

das obere Papier streichen, Papier sorg-
féltig abziehen. Biskuit sofort mit dem
umgedrehten Blech zudecken,
auskihlen.

Fiillung
1509 Ricotta
150g Mascarpone
2 Essloffel Zucker

2509 Erdbeeren, zwei Stiick davon
halbiert und beiseite gelegt,
Rest in Wiirfeli

Ricotta mit Mascarpone und Zucker
verriihren, Erdbeerwiirfeli sorgfaltig
daruntermischen. Biskuitrdnder gerade
schneiden. Fillung auf dem Biskuit
verteilen, satt aufrollen. Mit den bei-
seite gelegten Erdbeeren verzieren.

Pro Stiick (%): 17 g Fett, 7 g Eiweiss,
28 Kohlenhydrate, 1205kJ (288 kcal)
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