Walnuss-Schokoladen-Rolle mit
Preiselbeer-Nusscreme

g
WALNUTS
()

Néhrwertangaben (pro Portion/Stiick)

Energie: 334 kcal / 1399 Fett: 209
kJ Davon gesattige
EiweiB: 8¢ Fettsduren:
Kohlenhydrate: 30 g ungesattige Fettsduren: 9g

Zubereitungszeit:
ca. 1 Stunde 15 Minuten + 4
Stunden Kihlzeit
Zubereitung: Zutaten fiir 16 Portionen :
1. WalnUsse in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten. Herausnehmen, abkiihlen 75 g Walnusskerne
lassen und fein hacken. Kuvertiire grob hacken und tiber einem warmen Wasserbad 125 g Vollmilch-Kuvertiire
schmelzen und dann abkiihlen lassen. Eier trennen. EiweiB steif schlagen, dabei zum 6 Eier (GroBe M)
Schluss 30 Gramm Zucker einrieseln lassen. Eigelbe, 45 Gramm Zucker und 200 g Zucker
Vanillezucker mit den Schneebesen des Handrlihrgerétes cremig rithren. Mehl und 1 Péckehen Vanillezucker
Backpulver mischen. Zuerst die Kuvertiire, dann das Mehl ziigig unter die 100 g Mehl
Eigelbmasse riihren. Eischnee in zwei bis drei Portionen unterheben. 59 Backpulver

500 g Mascarpone
250 g Magerquark

2. 50 Gramm gerOstete Walnlsse auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech ; )
100 g angedickte Preiselbeeren aus dem Glas

(34 x 41 cm) verteilen. Biskuitmasse darauf geben und gleichmaBig verstreichen. Im 3EL b Zuck
vorgeheizten Backofen bei 225 Grad (Gas: Stufe 4, Umluft: 200 Grad) auf der AuBerdem: rauner sucier
mittleren Schiene 6—8 Minuten backen. Fertigen Biskuit auf ein mit Zucker bestreutes uberdem: ) )
. - . L . . . . 10 Walnusskernhalften zum Verzieren
Geschirrtuch stiirzen, Backpapier vorsichtig abziehen. Biskuitplatte mit dem Tuch
. Zucker zum Bestreuen
aufrollen, auskihlen lassen.

3. Fur die Flllung Mascarpone, Quark und 125 Gramm Zucker glatt rihren. Die restlichen gerdsteten Walnlsse unter die Creme mischen.
Biskuitplatte wieder entrollen. Creme darauf verteilen und glatt streichen. Preiselbeeren in Klecksen auf der Creme verteilen. Alles
aufrollen und ca. 4 Stunden kalt stellen.

4. Braunen Zucker in einer Pfanne leicht karamellisieren lassen. Zehn Walnusskernhélften dazugeben und ca. 2 Minuten goldbraun
karamellisieren lassen. Herausnehmen und auf Backpapier abkiihlen lassen. Biskuitrolle damit verzieren und in Scheiben schneiden.

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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