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Zutaten:

6 Eier

150 g Mehl

120 g Zucker

75 g Maronipuree

40 g Obers (flussig)

1,5 Blatt Gelantine

50 g Staubzucker

120 g Obers (geschlagen)
Rum, Vanillezucker
Preiselbeeren zum Bestreichen

Zubereitung:

FUr das Biskuit die Eier mit dem Zucker schaumig schlagen, das gesiebte Mehl unterheben.
Die Masse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und glattstreichen.

Bei 180°C etwa 10 Minuten backen.

Den noch warmen Biskuit vom Backpapier 16sen und in einem feuchten Tuch einrollen (so
entstehen keine Risse bei der fertigen Roulade). Danach auskihlen lassen.

Fur die Maronifulle das Maronipuree, 40 g Obers, Staubzucker und Vanillezucker verrthren.
Die Gelantine mit Rum auflésen und einrtihren, den Rest vom Obers geschlagen (120 g)
unterziehen.

Nun die Biskuitrolle wieder auseinanderrollen, dinn mit Preiselbeeren bestreichen, die
Maronifille gleichmaBig verstreichen und den Biskuit straff einrollen.

Cirka 1 Stunde kalt stellen.
Vil Freuds, beim Aymécm winické Hnen
Soas-Chef Reman Leckner
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