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g, Telg wmit der Form von der Rurzen Seite aus aufrollen und 10 Minuten aufgerollt
Vs Vs Vs auskihlen lassen

\/O LL RO \/V\/-—E LS RM Lt}/o LLB VMJ/t 9. In der Zwischenzeit Obst waschen und agf. klein schnelden. Zitrone auspressen

10. Restliche Zutaten fivr die Fitllung gut mischen wad Obst unterrithren. Mit
Zitronensaft abschmecken

O bstq%a }/R 11. Telg entrollen unol die Filung glelehmirbig darauf verteilen
12. Mt Hilfe der Backmatte wieder aufrollen wnd diese dabel Stick fir Stitck ablisen
12, Rolle flr mindestens 1 Stunde kil stellen

Zubereltungszeit: 120 Minuten 14. Vor dem Verzehr die Rolle mit Puderzucker, Sahne wnd Obst dekorieren
Grundmenge: 1 Rolle
Mengewplanung: 5-¢ Personen wenn du keeine Dauerbackmatte hast, kannst du auch wie folgt vorgehen:

1. Backblech mit Backpapler belegen und Teig darauf glelchmiibig verteilen

2. Nach dem Backen den Kuchen auf eln mit Zucker bestiubtes Kitchentueh stirzen
und das Backpapier vorsichtig abziehen

3. Kuchen mitsamt dem Kiichentuch von der kurzen Seite aus aufrollen wnd 10
Minuten auskithlen Lassen

4. Telg entrollen und die Fillung davauf verteilen. Anschliehend mit Hilfe des
Kichentuchs wieder aufrollen und dieses dabel vorsichtio ablisen

Danach gent es welter wie oben beschricben.

Zutaten Telg:
e 4 Eler
e 20 g Rohrzucker
e 100 g Dinkelvollikornmenl
o 1 Pck. vanillezucker
o 1 Prise Salz

Z utaten Fillung:
e 250 g Magerquark
o 200 g Schwmand
o 250 g Frichte (z.B. Himbeeren oder Evdbeeren)
o 40 g Rohrzucker
e 20 g Konfltire (passend zum Obst)
o 1 Pck. vanillezucker
o 1/2 Zlitvone

Sonstiges:
o Saftpresce
o gof. Dauerbackmatte fir Blskuitrollen
o Puderzucker
o Sprithsahne
e Obst als Dekor

Zubereltung:
1. Backofen auf 220°C Ober-/Unterhitze vorhelzen
2. Eler tremmen undl Elweth sehr stelf schlagen
3. n elner zwelten Schilissel Elgelb verguirlen
4. Nach und nach den Zucker zugeben wnd jeweils vidhven, bis er sich gelést hat und
nicht mehr knirscht
Elschnee von Hand unter die Masse unterheben
Mehl ebenfalls von Hand mit dem Schneebesen vorsichtio unterheben
= Telg olelehmirhig auf der Backmatte verteilen wnd im Ofen 10-12 Minuten
backen. Der Telg davf nicht zu dunkel/fest werden und muss auf Fingerdruck
wattlg nachgeben



