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Himbeer-Baiserrolle \

Zeit gesamt

1h

[utaten

fiir 16 Portionen
Eier

Salz

Puderzucker
Speisestarke

0l

Himbeeren, frisch
Blattgelatine
Schlagsahne
Sahnesteif

Vanille Zucker

Zubereitungszeit

30min

6 St.

370 g
1TL
1EL

300¢
6 St.

300 ¢
2TL
2TL

Schwierigkeit ,
Mittel y

Zuberertung
o

Kiichenutensilien

kleine Schiissel, groBe Schiissel, hohes GefaB, kleiner Topf, Backblech mit
Backpapier, Sieb, Backpapier, SILVERCREST Stabmixer/ Piirierstab,
SILVERCREST Handriihrgerat mit Schneebesen

1. Ofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen. Eier trennen. In einer Schiissel EiweiB und Salz
mit einem Handriihrer mit Schneebesen streif schlagen. 350 Puderzucker sieben und
nach und nach unter Riihren einrieseln lassen. Starke zuftigen und Eischnee schlagen,
bis er fest und glanzend ist.

2. Ein Backblech mit Backpapier belegen, dabei rundherum einen kleinen Rand formen.
Papier fetten. Masse auf das Blech streichen und im Ofen ca. 20 Min. knusprig und
goldgelb backen.

3. Baiser mit dem Backpapier vom Blech ziehen. Mit einem zweiten Bogen Backpapier
belegen, Baiser wenden und mitgebackenes Backpapier vorsichtig abziehen. Baiser
auskihlen lassen.

4. Himbeeren waschen und bis auf eine Handvoll in einem hohen GefaB pirieren. Piiree
durch ein Sieb streichen (ergibt ca. 200 g) und mit iibrigem Puderzucker abschmecken.

5. In einer Schiissel Gelatine in kaltem Wasser einweichen, ausdriicken und in einem
Topf bei schwacher Hitze auflosen. 1 EL Himbeerpiiree unterriihren, dann diese Masse
unter das tbrige Pliree ziehen. Kiihl stellen, bis die Masse geliert.

6. In einer Schiissel Sahne mit Sahnesteif und Vanillezucker steif schlagen und auf den
Baiser streichen, dabei an einer Langsseite einige Zentimeter frei lassen. Himbeergelee
auf der Sahne verteilen und den Baiser mithilfe des Backpapiers langs aufrollen.
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Nochmals mind. 2 Std. abgedeckt kiihl stellen.

7. Himbeer-Baiserrolle vor dem Servieren mit tibrigen Himbeeren garnieren.

Viel Freude beim GenieBen!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 165 keal
Kohlenhydrate 28¢
EiweiB bg
Ballaststoffe lg

Fette 5g



