Sommer darf der Backofen ruhig maiPause machen.
se Kostlichkeiten kommen jedenfalls auch ohne ihn aus.

Mini-Frucht—
roulade

Vor- und zubereiten: ca. 50 Min.
Kiihl stellen: ca. 3 Std.

Gelee
2009 Nektarinen, in Stiicken
100g Himbeeren
70g Zucker
1 Essloffel Zitronensaft

3 Blatt Gelatine, ca. 5 Min.
in kaltem Wasser eingelegt,
abgetropft

2 Essloffel Zucker

Fiillung

4049 Frischkése
(z.B. Philadelphia Joghurt)

4 Essloffel Vollrahm
2 Essloffel Puderzucker

1 Vanillestingel, langs auf-
geschnitten, nur ausgekratzte
Samen

1. Nektarinen, Himbeeren, Zucker und
Zitronensaft in einer Pfanne aufkochen,
Hitze reduzieren, unter gelegentlichem
Riihren bei mittlerer Hitze ca. 10 Min.
kacheln, bis die Nektarinen weich sind,
ptirieren, durch ein Sieb zuriick in die
Pfanne giessen. Bei mittlerer Hitze unter
haufigem Riihren ca. 10 Min. kicheln.
2. Gelatine darunterriihren. Zucker auf
einen mit Backpapier belegten Blech-
riicken streuen, Geleemasse darauf ca.
15x25¢m ausstreichen, ca. 2 Std. kiihl
stellen, bis die Masse fest ist.

3. Fir die Fillung alle Zutaten in einen
Messbecher geben und steif schlagen.

Fiillen: Fiillung auf dem Gelee aus-
streichen, dabei an einer Langsseite
einen Rand von ca. 2cm frei lassen.

Mit einem Spachtel sorgfaltig vom Back-
papier l6sen, von der Langsseite her
satt aufrollen, ca. 1 Std. kiihl stellen,
Rouladenrénder gerade schneiden.

Lasst sich vorbereiten: Frucht-
roulade %2 Tag im Voraus zubereiten.
Zugedeckt im Kiihlschrank aufbewahren.

Pro Stiick (/): 2g Fett, 1g Eiweiss,
89 Kohlenhydrate, 213kJ (51 keal)




