Zutaten

Fiir die Dekoration:

3049
1
35¢g

2
4049

Fiir den Teig:

80g
8
4

2049
100 g

Fiir die Fillung:
1 Pck.

1EL

400 ml

2 EL

Hiibsche Biskuitrolle mit Erdbeer-Dekoration

Butter
Eiweill

Zucker

rote und griine Lebensmittelfarbe
Spritzbeutel

Mehl

rote Lebensmittelfarbe
Mehl

Eigelb

Eiweil

Backpapier
Speisestarke

Zucker

Vanillezucker
Sofort Gelatine
Sahne

Zucker

Rezeptinfo

Zutaten fiir 12 Portionen
Zubereitungszeit: 1,5 Std. + 1 Std. Kihlzeit

pro Portion: 1126 kJ, 269 kcal, 24 g Kohlenhydrate, 6,1 g Eiweil3, 17 g Fett,
201 mg Cholesterin, 0,3 g Ballaststoffe

Schwierigkeitsgrad: T ‘ Kosten: @ @
Zubereitung

Damit du die Erdbeersaison so richtig genieRen kannst, haben wir dieses
leckere Rezept fiir eine einfache Erdbeer-Biskuitrolle mit einer Sahne-
Erdbeer-Fillung bereitgehalten! Die Biskuitrolle ist nicht nur super lecker,
sondern punktet aufgrund der hiibschen Erdbeer-Dekoration auch schon
durch ihr Aussehen! Den Biskuitteig dekorieren wir namlich mit kleinen
Erdbeeren, die wir aus griin und rot gefarbtem Teig zuerst auf das Backblech
spritzen, bevor der restliche Teig darauf verteilt wird. Fur die Sahne-Fillung
musst du einfach Sahne mit Zucker, Gelatine und Vanillezucker aufschlagen
und nach Belieben mit roter Lebensmittelfarbe einfarben. Ein paar frische
Erdbeeren dirfen bei der Fillung von unserer Erdbeer-Biskuitrolle natiirlich
auch nicht fehlen! Probiere unsere selbstgemachte Erdbeer-Biskuitrolle
unbedingt einmal selbst aus! Das Rezept ist wirklich super einfach und extrem
lecker! So einfach geht’s:

Step 1:

Fur die Dekoration vermischst du die Butter mit dem Zucker in einer groRen
Rihrschissel. Dann das Mehl und Eiweil® hinzugeben und alles gut
verrihren. Dann nimmst du 1/3 von der Mischung ab und flillst sie zusammen
mit etwas griiner Lebensmittelfarbe in eine Schiissel. Den Rest lasst du in der
anderen Schiissel und gibst rote Speisefarbe dazu. Alles gut verriihren und
die beiden Mischungen in jeweils einen Spritzbeutel fillen.

Step 2:

Jetzt nimmst du dir ein Backpapier und spritzt darauf griine Erdbeerblatter.
Dann direkt an die Blatter rote Erdbeeren spritzen. Dann kannst du noch ein
paar rote Punkte auf das Backpapier spritzen und das Ganze fiir ca. 10
Minuten in den Kihlschrank legen.

Step 3:

In der Zwischenzeit nimmst du die frischen Erdbeeren, entfernst den Strunk
und schneidest sie klein. Die Erdbeeren anschlieBend mit etwas Zucker
bestreuen, damit diese nicht zu viel Flissigkeit abgeben.

Step 4:

Nun kannst du den Teig fur die Biskuitrolle zubereiten. Dafiir zuerst den
Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Dann das Eiweift mit 50 g
Zucker steif schlagen. Die Eigelbe mit dem restlichen Zucker schaumig riihren
und die EiweiRe unter die Masse heben. Das Mehl mit der Speisestarke Uber
den Teig sieben und alles vorsichtig vermengen.

Step 5:

Jetzt holst du das vorbereitete Backpapier aus dem Kiihlschrank legst dieses
auf ein Backblech und gief3t den Kuchenteig direkt auf die Dekoration. Den
Teig gut auf dem Backblech verteilen und dabei leicht das Backblech
schitteln, damit sich der Teig besser verteilt. Das Backblech auf die mittlere
Schiene im Backofen schieben und flr ca. 8 Minuten backen. Fiir die Fillung
schlagst du die Sahne zusammen mit dem Zucker, der Gelatine und dem
Vanillezucker auf.

Step 6:

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. Ein
groRes Brett auf den Kuchen legen und den Kuchen umdrehen, sodass die
Seite mit Muster unten liegt. Mit beiden Kuichentlichern die Teigplatte zu einer
Rolle drehen und eingerollt fiir ca. 15 Minuten in den Kihlschrank zum
Abkihlen legen.



Step 7:

Ist der Kuchen erkaltet, kannst du den Kuchen auf dem Kichentuch entrollen
und mit der Sahnemischung bestreichen. Die Erdbeeren auf der Sahne
verteilen und die Biskuitrolle wieder mit dem Kiichentuch zusammenrollen.
Die Biskuitrolle fuir ca. 1 Stunde in den Kihischrank legen. Vor dem Servieren
kannst du die Biskuitrolle aus dem Kiihlschrank nehmen und die Enden
abschneiden.
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