Betty Bossi

Rouladen-Matte «Deko»

2dl
2EL

Vollrahm
Zucker

Rahm mit dem Zucker knapp steif
schlagen. Die Hdlfte mit dem
Schwingbesen unter die
Schokolade rithren. Restlichen
Rahm mit einem Gummischaber
sorgfdltig darunterziehen, Mousse
zugedeckt ca.1Std. kithl stellen.

1TL

1EL
709

sofortlosliches
Kaffeepulver
heisses Wasser
Zucker

Eigelbe

Ofen auf 220 Grad vorheizen.
Kaffeepulver und Wasser in einer
Schiissel verriithren, Zucker und
Eigelbe beigeben, mit den
Schwingbesen des Handriihrge-
rdts ca. 5 Min. rithren, bis die
Masse schaumig ist.

3
1Prise
2EL
709

wezi

Mit mir, der Rouladen-Matte «Deko», gelingen lhnen gefiillte
Rouladen perfekt. Und mit meinem Deko-Einsatz zaubern Sie
einfach Herzchen und Sternchen auf Ihr Gebdck - zusammen
machen wir die schénsten Rouladen weit und breit. Ich bin ein-

Eiweisse
Salz
Zucker
Mehl

Eiweisse mit dem Salz steif schla-
gen. Zucker beigeben, weiter-
schlagen, bis der Eischnee gldnzt.
Mehl lagenweise mit dem Ei-
schnee auf die Masse geben, mit
dem Gummischaber sorgfdltig da-
runterziehen.

fach zu handhaben, sorge fiir eine korrekte und gleichmdssige
Teigdicke, ein perfektes Backergebnis und helfe Ihnen beim Rol-
len. Und nach getaner Arbeit lasse ich mich schnell und einfach
unter fliessendem Wasser reinigen und flach oder aufgerollt
klein verstauen.

2EL

B -

Kakaopulver

Die Herz-Stern-Schablone in die
vorbereitete Matte legen. Vom
Teig 40 g mit einem Teighdrnchen
in die Vertiefungen streichen,
Schablone sorgfdltig heraus-
nehmen. Kakaopulver unter den
restlichen Teig mischen, sorgfdltig
in der Matte verteilen, auf ein
Backblech ziehen.

Nicht spiilmaschinengeeignet. Vor dem ersten
Gebrauch mit warmem Wasser und Spiilmittel
reinigen. Keine Scheuermittel, starken
Reinigungsmittel oder Stahlwatte verwenden.

Backen: ca. 7 Min. in der Mitte des
Ofens. Herausnehmen, sofort mit
dem umgedrehten Blech zude-
cken, auskiihlen

Schokolade-
stdngeli (z.B.
Branche, je ca.
239)

Biskuit mit der Mousse bestrei-
chen, Schokoladestdngeli ldngs an
den unteren Rand legen, von die-
ser Seite her mithilfe der Matte
satt aufrollen.

Mississippi-Roulade

é 40 Min. + 7 Min. backen + 1 Std. kiihl stellen

Fir die Rouladen-Matte «Deko», gefettet, mit der Herz-Stern-Schablone

150g dunkle Schokolade Schokolade fein hacken, in einer
dinnwandigen Schiissel tiber das
nur leicht siedende Wasserbad
hdngen, sie darf das Wasser nicht
beriihren. Schokolade schmelzen,
glatt rithren, ca.10 Min. abkiihlen.

Stiick (1/12): 250 keal, F 169, Kh 21g, E4g
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Himbeerroulade

@ 40 Min. + 7 Min. backen + 30 Min. kiihl stellen

Fir die Rouladen-Matte «Deko», gefettet, mit der Herz-Stern-Schablone

Betty Bossi

Zwetschgenroulade

@ 50 Min. + 7 Min. backen + 30 Min. kiihl stellen

Fir die Rouladen-Matte «Deko», gefettet, mit der Herz-Stern-Schablone

709 Zucker Ofen auf 220 Grad vorheizen. 1 Vanillestdngel Vanillesttingel ldings aufschneiden,
3 Eigelbe Zucker, Eigelbe und Wasser in einer 4509 tiefgekiihlte Samen auskratzen, beides mit den
1EL heisses Wasser Schiissel mit den Schwingbesen des Zwetschgen, Zwetschgen und dem Zucker zuge-
Handriihrgerdts ca. 5 Min. rithren, aufgetaut deckt ca.10 Min. weich kécheln.
bis die Masse schaumig ist. 2EL Zucker Vanillestdngel entfernen, Zwetschgen
piirieren, offen ca. 5 Min. einkdcheln,
. . K K beiseite stellen.
3 Eiweisse Eiweisse mit dem Salz steif schlagen.
1Prise Salz Zucker beigeben, weiterschlagen, bis 709 Zucker Ofen auf 220 Grad vorheizen.
2EL Zucker der Eischnee gldnzt. Mehl lagenweise 3 Eigelbe Zucker, Eigelbe und Wasser in einer
70g Mehl mit dem Eischnee auf die Masse ge- 1EL heisses Wasser Schiissel mit den Schwingbesen des
ben, mit dem Gummischaber sorgfdl- Handriihrgerdts ca. 5 Min. rithren,
tig darunterziehen. bis die Masse schaumig ist.
einige Tropfenrote Vom Teig 40 g in ein Schdlchen geben, 3 Eiweisse Eiweisse mit dem Salz steif schlagen.
Lebensmittel- Lebensmittelfarbe und Mehl gut dar- 1Prise Salz Zucker beigeben, weiterschlagen, bis
farbe unterrithren. Die Herz-Stern-Schablone 2EL Zucker der Eischnee gldnzt. Mehl lagenweise
1EL Mehl in die vorbereitete Matte legen. Den 80g Mehl mit dem Eischnee auf die Masse ge-
eingefdrbten Teig mit einem Teig- ben, mit dem Gummischaber sorgfdl-
hérnchen in die Vertiefungen strei- tig darunterziehen.
chen. Schablone sorgfdltig heraus- . K . .
nehmen, den hellen Teig sorgfdltig in einige Tropfen r.ote Vom Telg.40g in ein Schdlchen geben,
der Matte verteilen, auf ein Backblech Lebensmittel- Lebens.mtttelfu_rbe und Mehl gut dar-
ziehen. farbe unterrithren. Die Herz-Stern-Schablone
1EL Mehl in die vorbereitete Matte legen. Den
Backen: ca. 7 Min. in der Mitte des eingefdrbten Teig mit einem Teig-
Ofens. Herausnehmen, sofort mit dem hornchen in die Vertiefungen strei-
umgedrehten Blech zudecken, aus- chen. Schablone sorgfdltig heraus-
kihlen. nehmen, den hellen Teig sorgfdltig in
R . K der Matte verteilen, auf ein Backblech
1%dl Vollrahm Rahm mit dem Vanillezucker steif ziehen.
1Pdckli Vanillezucker schlagen. Himbeeren mit einer Gabel
2509 Himbeeren zerdriicken, Zucker darunterriihren. Backen: ca. 7 Min. in der Mitte des
2EL Zucker Biskuit mit dem Rahm bestreichen, Ofens. Herausnehmen, sofort mit dem
dabeiringsum einen Rand von ca. umgedrehten Blech zudecken, aus-
2cm frei lassen, zerdriickte kithlen.
Himbeeren darauf verteilen, mithilfe N
der Matte satt aufrollen. 2509 Mascarpone Mgscqrpong und Zuc_ker Uerruhr.en,
509 Zucker Biskuit damit bestreichen, dabei

Roulade ca. 30 Min. kiihl stellen.

Stiick (1/12): 139 kcal, F6g,Kh17g,E3g

ringsum einen Rand von ca. 2cm frei
lassen. Beiseite gestelltes Zwetsch-
genpliree auf dem Mascarpone ver-
teilen, mithilfe der Matte satt aufrol-
len. Roulade ca. 30 Min. kiihl stellen.

Stiick (1/12): 139 kcal, F 69, Kh17g,E 3g
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