Zutaten

Fiir den bunten Teig:

509
3

60 g
85¢

Fiir den Biskuitteig:
1/2

4

1759

1259

1TL

1 Prise

1 Prise

1 Prise

1 Prise

Fir die Buttercreme:

1159
170 g
115¢g
1

Sonstiges:
4
1
1

www.yumtamtam.de

Kiirbis-Biskuitrolle mit Kaki Persimon

weiche Butter
EiweiBe (Raumtemperatur)
Puderzucker
Mehl

Lebensmittelfarben (Gelb, Orange, Rot,
Braun)

Hokkaido-KUrbis
Eier

Zucker
Weizenmehl
Backpulver

Zimt

Muskat

Ingwer

Salz

weiche Butter
Puderzucker
Frischkase
Kaki Persimon

Spritzbeutel
Backblech
Malvorlage Herbstmotiv

Rezeptinfo

Zutaten fiir 10 Portionen
Zubereitungszeit: 30 Min.

pro Portion: 1937 kJ, 463 kcal, 63 g Kohlenhydrate, 8 g EiweiB, 20 g Fett, 141
mg Cholesterin, 1 g Ballaststoffe

Schwierigkeitsgrad: TT Kosten: @ @

Zubereitung

Kirbis meets Kaki! Werde kreativ und male mit einem Spritzbeutel und
buntem Teig eine herbstlich schéne Blatter-Deko auf ein Backblech bevor du
den Kirbis-Biskuitteig darauf verteilst. Eine Fillung aus Buttercreme und
frischer, gewrfelter Kaki Persimon macht die Biskuitrolle perfekt. So lecker
und so pretty. Fast zu schade zum Essen. Aber nur fast. Probiere es gleich
aus und wecke den Back-Kunstler in dir.

Step 1:

Als erstes fir das Kurbispuree den Kurbis waschen, entkernen und in
schmale Streifen schneiden. Dann dampfst du den Kiirbis fir ca. 10 Minuten
und purierst ihn danach. Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen.

Step 2:

Als nachstes kannst du fir den bunten Teig die Eier trennen und die EiweiBe
mit den restlichen Zutaten mit einem Handrihrgerét gut verrihren. Den Teig
in vier kleine Schiisseln aufteilen. Dann jede Teigportion mit einer Farbe
einfarben und in vier Spritzbeutel einflllen. Du kannst eine diinne Tulle fur
den Spritzbeutel verwenden oder in einen geschlossenen Spritzbeutel ein
kleines Loch in die Spitze schneiden.

Step 3:

AnschlieBend legst du eine Malvorlage mit Herbstblattern auf ein Backblech
und darauf das Backpapier. Nun malst du mit den bunten Teig die
Herbstblatter auf das Backpapier. Zuerst malst du die Umrandungen, dann
stellst du das Blech kurz in den Tiefkiihler und malst danach den Rest aus.
Jetzt kommt das Blech noch einmal fiir ca. 10 Minuten in den Tiefkihler.

Step 4:

In der Zwischenzeit bereitest du den Biskuit zu. Hierflr mit einem
Handrihrgerat die Eier aufschlagen und dabei langsam den Zucker einrieseln
lassen, bis die Masse hell und dickflissig ist. Dann rihrst du 175 g
Kurbispuree in die Masse ein. Jetzt mischt du Mehl, Backpulver und die
Gewdrze in einer anderen Schissel, siebst dann alles auf die Eimasse und
hebst es vorsichtig unter diese. Jetzt den Teig auf das Backblech gieBen,
glattstreichen und fur ca. 18 Minuten backen. Wéhrenddessen kannst du
Puderzucker Uber ein Geschirrtuch sieben. Jetzt holst du den Biskuit aus dem
Ofen und stirzt ihn auf das gezuckerte Kichentuch. Jetzt mit einem feuchten
Lappen Uber das Backpapier streichen und das Papier vorsichtig ablésen.
Dann noch einmal Puderzucker Uber den Biskuit sieben und ein zweites
Kuchentuch darlber legen. Nun wendest du den Teig erneut mithilfe des
Tuches. Dann rollst du den Biskuit mit dem Kiichentuch von der kurzen Seite
her auf. Dabei befinden sich die bunten Bléatter auBen von der Rolle.
Vollstandig auskiihlen lassen.

Step 5:

Im letzten Schritt kannst du zunachst einmal die Kaki schalen, halbieren und
den Stielansatz herausschneiden. Dann in kleine Wiirfel schneiden. Nun
bereitest du die Buttercreme zu. Dazu schlégst du die Butter mit dem
Puderzucker schaumig und gibst den Frischkase hinzu. Nun so lange rihren,
bis sich alles verbunden haben. Jetzt rollst du den Biskuitteig wieder aus und
verteilst die Buttercreme darauf, dabei den Rand frei lassen. Dann die
Kakiwirfel darauf verteilen. Zum Schluss rollst du den Biskuit zu einer Rolle.
Fir ca. 2 Stunden kalt stellen und anschlieBend genieBen.
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