	
	
	



Baumnuss- Rahmroulade (ergibt 8 bis 12 Stück)
Backoofen vorheizen. 220 ° C. Rechteckiges Backblech mit Backpapier ausle-
gen. Sauberes Küchentuch auslegen.

Biscuit 

4 Eiweiss
in Rührschüssel geben

2 Prisen Salz
dazugeben, mixen bis die Masse fest ist

60 g Zucker 
dazugebn, weitermixen bis die Masse glänzt

60 g Zucker
nochmals dazugeben und noch einmal kurz weitermixen

30 g Mehl

30 g Maizena
miteinander mischen, zur Eiweissmasse geben

60 g Baumnüsse gemachlen, 

ev. gröstet 


4 Eigelb
dazugeben, nur noch mit Gummischaber sorgfältig unter die Masse heben

Biscuitmasse auf das mit Backpapier belegte Blech geben, ca. 1 cm dick 

rechteckig ausstreichen.

Backen: 

8 bis 10 Min. bei 220°C

Das Biscuit mit dem Backpapier auf das vorbereitete Tuch stürzen, Papier 

sorgfältig ablösen und das noch warme Biscuit sofort mit den Küchentuch auf-
rollen. Rolle erkalten lassen.
Füllung 
3 bis 3.5 dl Rahm 

1 Briefli Rahmhalter
zusammen zu Schlagrahm schlagen

2 EL Puderzucker
daruntermischen

80 g Baumnüsse
in der Bratpfanne bei mittlerer Stufe ohne Fettzugabe rösten

3 EL Zucker

1 KL Vanillezucker
mitrösten, bis die Masse leicht caramellisiert, Nüsse auskühlen lassen

Fertigstellen: 

Roulade "entrollen", Rahm auf das Biscuit gleichmässig verteilen und die ge-
rösteten Baumnüsse mit dem Zucker darüber streuen. Mit Hilfe des Küchen-
tuchs zu einer Roulade aufrollen. Die Enden beidseitig schräg anschneiden, 

mit Pudeerzucker bestäuben, auf Cakeplatte geben  und bis zum Servieren 

kühl stellen. 

Tipps: 

· Mit Haselnüssen zubereiten
· Mit einer Kugel Nussglace und einem Nusslikör servieren

· Dessertteller mit Rahm ausdekorieren

· Nüsse im Voraus rösten und mahlen

· Eigene Baumnusskerne im TK aufbewaren (werden schnell ranzig)
· Kann gut 1 Tag im Voraus zubereitet werden

Rezept aus: 
Betty Bossi Backbuch, leicht abgeändert
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