heute gibt es...
Erfrischende Zitronenrolle

Zutaten:

5 Eier

1 Prise Salz

70g Mehl

1 Messerspitze Backpulver

709 Zucker

1 Packchen Vanillinzucker

2509 Quark

1 Becher Schlagsahne

1 Beutel Cremepulver (Paradiescreme Zitrone)
2 EL Joghurt

nach Belieben Zitrone, etwas geschlagene Sahne und Puderzucker zum Dekorieren

Zubereitung:

1.

Zunachst die Eier trennen. Dem EiweiR eine Prise Salz hinzufigen und mit einem Handrihrgerat
zu Eischnee steif schlagen.

. Zu den Eigelben den Zucker und den Vanillinzucker geben und schaumig schlagen. Das Mehl

mit dem Backpulver vermischen und unterriahren.
Anschliefend den Eischnee mit einem Schneebesen unterheben.

. Den Teig gleichmalig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech streichen. Im Backofen bei

200°C (Ober-/Unterhitze) flr 10-15 Minuten backen, bis der Biskuit leicht goldbraun ist.
Wahrend der Biskuit im Ofen ist, kann man die Fullung der Rolle schon vorbereiten. Hierflr die
Sahne zunachst steif schlagen. In einer anderen Schissel den Quark mit dem Joghurt glatt
rahren und das Cremepulver gut untermischen. Die geschlagene Sahne unterheben und kurz
mit dem Handruhrgerat durchrihren, bis die Creme eine gleichmaRige Konsistenz hat.Ich
modchte an diesem Punkt noch erwahnen, dass kalorienbewusste Menschen selbstverstandlich
den Quark durch Magerquark, den Joghurt durch Magerjoghurt und die Sahne durch Cremefine
ersetzen kdnnen!

. Nun kommt der wahrscheinlich heikelste Teil des Rezeptes: das Formen der Biskuitrolle. Damit

diese nicht einreist gibt es einen kleinen Trick, der eigentlich gelingsicher ist:

Ein Geschirrtuch anfeuchten und auf der Arbeitsflache auslegen. Darauf kommt nun ein
weiteres Tuch, das aber trocken ist. Den Biskuitteig auf das Tuch stlirzen und das Backpapier
vorsichtig aber zugig abziehen.

Die Fullung auf dem Biskuitteig gleichmaRig verteilen und diesen anschlieBend mit Hilfe der
TUcher fest einrollen.

. Die Zitronenrolle kommt nun fur etwa 2 Stunden in den Kuhlschrank und kann kurz vor dem

Servieren mit Puderzucker und/oder geschlagener Sahne und Zitronenscheiben dekoriert
werden. Hier sind der Kreativitat keine Grenzen gesetzt ]
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