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Evrdbeer-Biskuilrelle
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ARBEITSZEIT: CA. 30 MIN. | BACKZEIT: CA. 25 MIN. | ZZGL. 2-4 STD. KUHLZEIT

Zutaten fiir den Biskuit: 5 Eier, 1 Prise Salz, 65 g Zucker, 1 TL Vanilleextrakt, 50 ml QL
50 ml Milch, 90 g Mehl | Zutaten fiir die Joghurt-Sahne: 500 g Erdbeeren, 250 g Sahne,
1Pck. STADTER Sahnefest Neutral, 100 ml Wasser, 150 g Joghurt

Zubereitung des Biskuits:

Den Backofen auf 160 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier
auslegen. Die Eier trennen. In einer
Schussel das Eiwei mit Salz und Zucker
steif schlagen. In einer weiteren Schussel
die Eigelbe schaumig aufschlagen.
Vanilleextrakt, Ol und Milch in die Eigelbe
laufen lassen. Das Mehl sieben und
unterheben. Die Halfte des steifen Eiweil®
unter die Eigelomasse heben und, wenn
alles verhoben ist, das restliche Eiweil®
vorsichtig unterheben. Die Biskuitmasse
auf das vorbereitete Backblech geben
und mit einer Palette verstreichen.
Den Biskuit fur ca. 25 Minuten backen.
AnschlieRend auf ein Backpapier stirzen,
das Backpapier abziehen und den Biskuit
mit dem Backpapier vorsichtig einrollen und
abkuhlen lassen.

Zubereitung der Joghurt-Sahne:

Von den Erdbeeren 350-400 g waschen und
in kleine Sticke schneiden. Die restlichen
Erdbeeren flr die Deko beiseite stellen. Die
Sahne steif schlagen. Sahnefest mit Wasser
anruhren, den Joghurt zum Angleichen in
das Sahnefest rihren und die Masse sofort
unter die geschlagene Sahne heben.

Fertigstellung:

Den kalten Biskuit wieder ausrollen und
die Sahne auf dem Biskuit verstreichen.
Den unteren Rand dabei auslassen. Die
Erdbeeren auf der Sahne verteilen und die
Biskuitrolle mit dem Backpapier wieder
vorsichtig einrollen. Die Rolle mit dem
Schluss nach unten legen, die Enden mit
dem Backpapier verschlieken und fur
ca. 2-4 Stunden in den Kihlschrank
stellen. Die Biskuitrolle mit den restlichen
Erdbeeren dekorieren und servieren.
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