SCHAUMROLLEN MIT DATTELNMOUSSE

QimiQ AVANTAGES
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INGREDIENTS POUR 12 PORTIONS

250 g QimiQ Base creme, non réfrigéré
50 ml Lait
150 g , épépinée
40 g Sucre
250 ml Créme entiere, fouetté
540 g Pate feuilletée
1 Jaune(s) d’'ceuf, pour badigeonner

PREPARATION

1. UngekUhltes QimiQ Classic glatt rihren. Datteln mit Milch plrieren und dazumischen. Zucker beimengen. Geschlagene
Sahne unterheben.

2. In einen Dressiersack flllen und mindestens 4 Stunden kaltstellen (im Idealfall Gber

Nacht).

. Teig laut Packungsanleitung vorbereiten.

4. Backofen auf 210° C (Ober- und Unterhitze)
vorheizen.

5. Blatterteig der Lange nach in 2 cm breite Streifen schneiden. Teigstreifen spiralférmig, leicht Gberlappend auf befettete
Schaumrollenformen wickeln. Mit Eidotter bestreichen.

6. Im vorgeheizten Backofen ca. 10-15 Minuten goldbraun backen. Noch hei von den Formen I6sen und auskthlen
lassen.

7. Mousse in Schaumrollen dressieren.
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