Pikante Biskuitroulade

Dauer: Mittel

Kategorie: Fruhstuck Jausenrezepte Vorspeisen und

Salate Vegetarisch
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Zutaten

............................................................................................................

............................................................................................................

200G glattes Mehl
70 G Kristallzucker
7 Eier

2 EL Sauerrahm



Zubereitung

1. Eier und Zucker ca. 5 Minuten schlagen und das Mehl mit Backpulver unterheben.
2. Blech mit Backpapier auslegen und den Teig darauf verstreichen.

3. Bei180° HeiRluft 15 bis 20 Minuten backen.

4.  Fertig gebackene Roulade noch hei8 einrollen.

S.  Furdie Fulle Topfen, Schafskase und Sauerrahm verrihren und mit Krautersalz wiirzen und

frische Krauter unterheben.

6. Die ausgekuhlte Roulade vorsichtig ausrollen und mit der Fullung bestreichen, einrollen und

garnieren.



