LE MENU
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RHABARBER-ROULADE
e
/  Rahm. Aus bester SUISSE
nr v / Schweizer Milch. GARANTIE Kurzer Transportweg - ihr Beitrag zum Klimaschutz
ZUTATEN

Zubereitung: ca. 1 Stunde
Flr 6 Personen
Backpapier fur das Blech

Teig:

4 Eigelb

100 g Zucker

1 Prise Salz

2 EL warmes Wasser

4 Eiweiss, steif geschlagen

60 g Mehl

40 g Pistazien, im Cutter gemahlen

Flillung:

ca. 250 g Rhabarber, gerustet (ergibt 200 g
gerlsteter Rhabarber), in kleine Stlicke geschnitten
2 EL Zucker

1 TL Maisstarke

2-3 EL Erdbeerkonfitlire

2 dl Rahm, steif geschlagen
Puderzucker zum Bestauben

ZUBEREITUNG

1 Teig: Eigelb, Zucker, Salz und Wasser 3-5 Minuten rihren, bis die Masse hell und schaumig ist. Eischnee, Mehl und
Pistazien sorgfaltig darunterziehen. Teig auf das mit Backpapier belegte Blech geben. Zu einem 1 cm dicken
Rechteck ausstreichen. In der Mitte des auf 220°C vorgeheizten Ofens 8-10 Minuten backen. Arbeitsflache mit
Zucker bestreuen, Biskuit daraufstiirzen. Backpapier abldsen, Biskuit sofort mit dem Blech zudecken. Vollstandig
auskihlen lassen.

2 Fillung: Rhabarber und Zucker mischen, 15-20 Minuten marinieren, Saft abgiessen. Mit Maisstarke verriihren und
in einer Pfanne aufkochen, 5 Minuten knapp weich kdcheln, zugedeckt vollstandig auskihlen lassen. Konfitlre
darunterrihren.

3 Vom Biskuit bei Bedarf trockene Rander abschneiden. Rahm und Fullung daraufstreichen, aufrollen. Mit
Puderzucker bestauben.
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4 Roulade in Stlicke schneiden und auf Tellern anrichten.

Zur Roulade nach Belieben Marzipan-Maikafer servieren: Marzipan zu ovalen Stiicken formen, mit Hilfe von
Holzspiesschen in flissige Couvertire tauchen. Blechreinpapier mit Karton-Maikaferflisschen belegen, Kérper darauf
setzen. In die noch warme Couvertilire je zwei Mandeln (Fliigel) sowie nach Belieben klein geschnittene Pistazien
(Augen) dricken. Vollstandig trocknen lassen.

Maikafer-Kartonflisschen gibt es in guten Konditoreien/Confiserien.
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