ERDBEERROULADE

UBERSICHT
e Dauer: 80 Minuten (inkl. Backzeit) <
e Menge:12 Portionen
e  Schwierigkeit: mittel

ZUTATEN
Biskuit:
e 6Eier(Gr.M) 3
e 1209 feines Dinkelmehl
e 1409 Staubzucker
e 1TL Vanillezucker
e  2ELlauwarmes Wasser
e  Prise Salz
Fillung:
e 2009 Erdbeeren
e 2509 Skyr
e  2ELNaturjoghurt
e  3-4EL Zucker
e 1TL Vanillezucker/Tonkazucker
e 1/2Bio-Zitrone
ZUBEREITUNG

Nicht nur eine tolle und schnelle Idee fUr den Muttertag, sondern auch ein wunderbarer Kuchen fur den
Sonntagsbesuch. Mit den eigenen Frichten von SISSI STRAWBEERY schmeckt sie nattrlich am allerbesten.

Far den Biskuit die Eier trennen. Eiklar mit einer Prise Salz zu steifem Schnee schlagen. Danach die Dotter unter
Zugabe von Staubzucker und Wasser weit-schaumig aufschlagen (am besten mit der Kichenmaschine). Ca. zwei
Drittel des Eischnees zur Dottermasse geben, das Mehl darlber sieben und per Hand mit einem Schneebesen locker
unterheben. Zuletzt den restlichen Eischnee locker unterziehen. Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech gleichmaRig verstreichen und bei 180°C (Ober- und Unterhitze) fiir ca. 16-18 Minuten golden backen.

In der Zwischenzeit die Erdbeeren putzen und in kleine Wurfelchen schneiden. In einer Schussel Skyr und
Naturjoghurt glatt rGhren, Zucker, den Abrieb und den Saft einer halben Bio-Zitrone dazugeben. Zuletzt die
Erdbeerwurfel unterrihren und die Fullung im Kuhlschrank rasten lassen. Den Biskuitteig aus dem Ofen nehmen und
auf ein vorbereitetes Kiichentuch stlirzen. Das Backpapier vorsichtig (und wenn méglich ohne Rucksténde)
abziehen. Den Teig eventuell noch einmal wenden, sodass die glatte schéne Seite nach aufen liegt. Den noch
heien Teig mit dem Kichentuch einrollen und darin auskuihlen lassen - so kann die Roulade spéter problemlos
gefullt werden, ohne zu brechen!

Sobald der Teig ausgekuhlt ist, kann das Biskuit vorsichtig ausgerollt und das Kichentuch entfernen werden. Die
Flallung mit einem Loffel, am besten von innen nach auBen aufstreichen. Nach auen hin eher mit der Fullung
sparen, sonst kdnnte es beim Einrollen eine Patzerei geben. Die Roulade wird nun vorsichtig mit der Flllung eingerollt
und zuletzt mit Staubzucker garniert. Die (eher unschénen) Enden mussen leider sofort verkostet werden.

Mit frischen Erdbeeren und am besten auf der Terrasse bei Vogelgezwitscher geniefben.

Erdbeeren wachsen am besten in SISSI STRAWBERRY: www.gustagarden.com/sissi-strawberry



https://www.gustagarden.com/produkt-kategorie/sissi-strawberry/

