Emmentaler Heidelbeer-Traum

Zutaten fir 68 Personen

W 3 Ehweiss
1 Prige Salz
100 g Zucker

W 3 Eigelb
70 g Mehl

150 g Mascarpane

2 dl Rahm
1 EL Puderzucker

3 EL Heidelbeer-Konfitire

100 g Hewdelbesren,
tiefgekihit oder frisch

W Heidelbeer-Glace
W Heidelbeer-Likar Traumli
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Vor- und Zubereitung () ca. 35 Minuten
Eiweiss mit Salz steif schlagen.

Veiterschlagen, dabei den Zucker langsam
einmeseln lassen bis der Eschnee glanzl

Eigelb kurz darunterriihren.

Mehl dazusieben und mit dem Gummischaber
sorglaltig darunterziehan. Masse ca. 1 em dick

auf ein mit Backpapier belegtem Blech ausstreichen
und in der Mitte des auf 220 Grad vorgehwizten
Ofens ca. 7 Minuten backen.

Biskuit auf ein Kichentuch sturzen. Mit einem
feuchten Lappen uber das Packpapaer straichen,
dabedt das Papier vorsichtig abziehen. Brekuit mit
dem umgedrehten Blech audecken und auskGhlen
lassen.

Mascarpone glattrihren.

Rahm mit Puderzucker steif schlagen, Mascanpone
kurz darunterrihren und kahlstellen.

Kaonfitire auf das ausgekihlte Bskuit streichen.
Rahmmasse darauf verstreichen, dabei nngsum
einern Rand von ca. 1 cm frai lassen. Heidelbesren

gleichmassig auf die Rahmmasse verteilen.

Biskint von der langs Seite her aufrallen, mit
Puderzucker bestaubsen und in Sticke schneiden.

Roulade auf Teller angerichtet mit Glace und Likar
servieren.

Q Teefgekihlie Heidelwseren etvwas antawen lassen
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