Zutaten

Fiir den Teig:
8

4

209

100 g

80g

509

Fiir die Fillung:
400 ml

60 g

1049

Fiir die Dekoration:

100 g

2 Blatter
2 EL

10

1

Weihnachtlicher Baumstammkuchen aus Biskuitteig

Eigelb
Eiweil
Speisestarke
Zucker

Mehl
Kakaopulver

Schlagsahne
Puderzucker
Kakaopulver

Zartbitterschokolade
Backpapier
Puderzucker
Cranberries
Tannenzweig
Gummiband

Rezeptinfo

Zutaten fiir 8 Portionen
Zubereitungszeit: 1 Std. + 2 Std. Kuhlzeit + 10 Min. Backzeit

pro Portion: 1884 kJ, 450 kcal, 45 g Kohlenhydrate, 10 g Eiweil3, 27 g Fett,
282 mg Cholesterin, 3,6 g Ballaststoffe

Schwierigkeitsgrad: T T Kosten: @ @
[vegaie]

Zubereitung

Blche de Noél ist ein weihnachtliches Rezept aus Frankreich fir eine leckere
Schoko-Biskuitrolle mit Schokocremefiillung, die die Form eines
Baumstamms hat. Du solltest unser Rezept fiir Blche de Noél unbedingt mal
ausprobieren, denn der Kuchen sieht total cool aus und schmeckt richtig
lecker! Die Zubereitung des Teiges und der Schokoladencreme geht ganz
einfach. Der schokoladige Biskuitboden wird mit einer selbstmachten Creme
bestrichen und anschlieRend aufgerollt. Der Blche de Noél lebt von der
Dekoration! Die Biskuitrolle wird mit Schokoladenstlicken ummantelt, welche
wie Borke aussehen und den Kuchen so zu einem Baumstamm werden
lassen. Zum Schluss wird unser Blche de Noél noch mit Cranberries und
Tannenzweigen dekoriert. Unser Rezept fur den Bliche de Noél schmeckt
nicht nur super lecker, sondern ist auch optisch ein Highlight!

Step 1:

Als erstes bereitest du die Borke fiir den Blche de Noél vor. Dafir die
Zartbitterschokolade tiber einem Wasserbad schmelzen lassen und dinn auf
einem Stiick Backpapier verteilen. Du solltest dabei mindestens 5 cm Rand
lassen, damit Die Schokolade nicht herauslauft. AnschlieBend legst du ein
zweites Stiick Backpapier auf die Schokolade und rollst alles eng zusammen.
Die Rolle mit einem Gummiband fixieren und fir mindestens 45 Minuten in
den Tiefkuhler legen.

Step 2:

Nun kannst du den Teig fiir die Biskuitrolle zubereiten. Daflr zuerst den
Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Dann das Eiweift mit 50 g
Zucker steif schlagen. Die Eigelbe riihrst du mit dem restlichen Zucker
schaumig und hebst das das Eiweifl unter die Masse. Das Mehl mit der
Speisestarke und dem Kakao tiber den Teig sieben und alles vorsichtig
vermengen. Den Teig auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech
verteilen und dabei leicht das Backblech schiitteln, damit sich der Teig besser
verteilt. Das Backblech auf die mittlere Schiene im Backofen schieben und fiir
ca. 8 Minuten backen.

Step 3:

Nach dem Backen nimmst du ein Kiichentuch, bestreust es mit Zucker und
stlirzt die Teigplatte auf das Kiichentuch. Das Backpapier vorsichtig abziehen
und ein zweites mit Zucker bestreutes Kiichentuch auf den Kuchen legen. Mit
beiden Kichentiichern die Teigplatte zu einer Rolle drehen und eingerollt fir
ca. 15 Minuten in den Kihlschrank zum Abkuhlen legen.

Step 4:

Fir die Fillung mischst du alle Zutaten in einer Schissel zusammen und
schlagst diese auf. Ist der Kuchen erkaltet, kannst du den Kuchen auf dem
Kichentuch entrollen und mit der Sahnefiillung bestreichen. Die Biskuitrolle
rollst du nun wieder mit dem Kiichentuch zusammen und legst diese fiir ca. 1
Stunde in den Kiihlschrank.

Step 5:

Nach der Kuhizeit kannst du die Enden der Rolle gerade schneiden, einen Teil
der Biskuitrolle schrag abschneiden und als Ast schrag an die Seite setzen.
Den Blche de Noél komplett mit der restlichen Sahnefiillung eindecken.

Step 6:

AnschlieRend kannst du die Schokolade aus dem Tiefkihler holen und
aufrollen. Die einzelnen Schokoladenstiicke verteilst du vertikal auf der Rolle
damit eine Baumstamm-Optik entsteht. Zuletzt den Blche de Noél mit
Cranberries und Tannenzweigen dekorieren und mit Puderzucker bestreuen.
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