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Himbeer-Roulade   von Florence Bühler

Mengen für 80 Personen

 

 

 

1.4 kg Zucker

56 Stück Eigelb

6.4 dl Wasser Biskuitteig: Zucker, Eigelbe und Wasser in einer Schüssel mit den
Schwingbesen des Handrührgeräts ca. 5 Min. rühren, bis die Masse
schaumig ist.

56 Stück Eiweiss

24 g Salz Grobkörnig

640 g Zucker

1.4 kg Weissmehl Eiweisse mit dem Salz steif schlagen. Zucker beigeben, weiterschlagen, bis
der Eischnee glänzt. Mehl und Eischnee lagenweise auf die Masse geben,
mit dem Gummischaber sorgfältig darunterziehen. Masse rechteckig (ca. 1
cm dick) auf einem mit Backpapier belegten Blech ausstreichen.

Backen: ca. 6 Min. in der Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens.
Herausnehmen, Biskuit mit dem Papier auf ein frisches Backpapier stürzen,
mit einem nassen Tuch über das obere Papier streichen, Papier sorgfältig
abziehen. Biskuit sofort mit dem umgedrehten Blech zudecken, auskühlen.

4 kg Konfitüre


