Schokoladenrolle mit Himbeeren




Schokoladenrolle mit Himbeeren

Zutaten:

(Fiir 12 Stiick)

Fiir den Biskuit:
4 Eier
100g Zucker
75¢ Mehl
20¢ Speisestirke
1Tl Backpulver
1 El Kakaopulver

Fiir die Fiillung:
6 Blatt weifle Gelatine
2 Eigelb
50g Zucker
125ml  Sekt
250 ¢ Himbeeren
300-400g Sahne
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- Zubereitung:

Fir den Biskuit Eier trennen. Eiweif3
mit 30 g Zucker steif schlagen. Eigelb
mit 3 EL heifem Wasser schaumig riih-
ren und 70 g Zucker einrieseln lassen.
Mehl, Starke, Backpulver und Kakao
mischen, auf die Eigelbmasse sieben
und vermengen, Eischnee vorsichtig
unterheben. Teig auf das vorbereitete,
mit Backpapier belegte Backblech
geben, gleichmaBig verteilen und bei
175 Grad Ober-/Unterhitze etwa

12 Minuten backen. Den Biskuit auf
ein gezuckertes Kuichentuch stlirzen,
Papier abziehen, mit einem feuchten
Tuch belegen und mit dem Tuch auf-
rollen und auskiihlen lassen.

Fir die Fiillung die Gelatine in kaltem
Wasser einweichen. Eigelb mit Zucker
{iber einem heiflen Wasserbad schaumig
schlagen. Gelatine ausdriicken und in

der warmen Eiermasse unter Riih-

ren auflésen. Sekt einriihren und die
Creme so lange kiihl stellen, bis sie zu
gelieren beginnt. Himbeeren waschen
und einige Friichte fiir die Dekoration
beiseitelegen. Sahne steif schlagen und
vorsichtig unter die Sektcreme heben.
Die Himbeeren unter etwas mehr als
die Halfte der Creme heben. Biskuit
vorsichtig auseinanderrollen, die
Creme mit den Himbeeren darauf ver-
streichen, wieder aufrollen und mit der
restlichen Creme Uberziehen. Fiir etwa
3 Stunden in den Kiihlschrank stellen.
Vor dem Servieren mit den restlichen
Himbeeren und einigen Minzeblatichen
garnieren. -

Zubereitungszeit: 1 Stunde 15 Minuten
Wartezeit: 3 Stunden ‘
Schwierigkeitsgrad: mittel
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