
Baumnuss-
Roulade
lch wäre dankbar für Rezepte
mit Baumnüssen.

B. WALTHERT, GWATT

Fur ein Blech von zirka 30
mal40 cm: B0 g Zucker,4 Ei-
gelb, '/ TL Vanillinzucker, 4
Eiweiss, t Prise Salz, I Mes-
serspitze Backpulver, 2 EL
Zucker, 120 g Baumnüsse,
gemahlen, 2 EL Mehl.
Fullung: 2 dl Rahm, 2 EL
Zucket I TL Vanillinzucker
(nach Belieben), 3 EL Baum-
nüsse, qemahlen.

Bisknitr Zucker, Eigelb und
Vani l l inzucker miteinander
verrühren, bis die Masse hell
ist. Eiweiss mit Salz und Back-
pulver steif schlagen, Zucker
beigeben. Cemahlene Baum-
nüsse mit dem Mehl mischen
und lagenwetse mtt dem
Eischnee auf die gerührte
Masse geben. Mit  dem Cum-
m ischa ber vorsichtiq darunter-
ziehen und I  cm dick auf dem
{mit Backpapier belegten)
Blech verstreichen.
Fünf Minuten in der Mitte des
auf 240 Crad vorgeheizten
Ofens backen, Dann das pa-
pier mit dem Biskuit auf den
Tisch glei ten lassen und mit
dem Backblech zugedeckt so-
fort  auskühlen lassen.
Füllung: Den Rahm steif
schlagen, Zucker, Vanillin-
zucker und Baumnüsse dazu-
geben, sorgfältig mit dem
Rahm vermischen. Das aus-
gekühlte Biskuit auf ein
neues Backpapier stürzen, das
alte Papier entfernen. Die Fül-
lung auf dem Biskuit  vertei len
und dieses sorgfältig auf-
rol len. lm Papier eingewickelt
mehrere Stunden in den Kühl-
schrank legen, dann lässt s ich
die Roulade besser schneiden.


