BISKUITROULADE MIT APFELFULLUNG

QimiQ VANTAGGI

e Bindet Flussigkeit, Teige bleiben
langer trocken und frisch

e Unterstreicht den Eigengeschmack
der Zutaten

e Vermindert Verfarbungen (AFI)

e Cremiger Genuss bei weniger Fett
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INGREDIENTI PER 8

FUR DEN BISKUIT

6 Bianco dell’'uovo
130 g Zucchero

1 Sale

6 Tuorlo d’'uovo
120 g Farina,

FUR DIE APFELFULLUNG
250 g QimiQ Classic,
50 g Zucchero
50 Succo di limone
200 g Mele,
Zucchero a velo,

PREPARAZIONE

1. Backofen auf 180 °C (Umluft)
vorheizen.
2. Fur den Biskuit: Eiweils mit Zucker und Salz steif
schlagen.
3. Eigelb unterheben, Mehl dazusieben und vorsichtig
mischen.
4. Ein Backblech mit Backpapier auslegen und die Biskuitmasse darauf verteilen (ca. 1 cm
dick).
5. Im vorgeheizten Backofen ca. 10 Minuten
backen.
6. Fur die Apfelfullung: Ungeklhltes QimiQ Classic glatt rihren. Zucker, Zitronensaft und geriebenen Apfel dazugeben, gut
vermischen und kuhlen.
7. Fullung nochmals glatt rihren und auf dem Biskuit verteilen. Biskuit mit Hilfe des Klichentuches einrollen. Mindestens 4
Stunden kuhlen.
8. Vor dem Servieren die Enden der Roulade schrag anschneiden und mit Staubzucker
bestreuen.
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