Erdbeer-Limetten

Biskuitrolle
Backofen: 210° C Ober- / Unterhitze
Backzeit: 7-8 min
Zubehor: GrofRer Ofenzauberer "James"
Zutaten: Zubereitung:
Biskuit: Gelatine nach Packungsanweisung einweichen.
5 Eier, getrennt
60g Zucker Zucker und Limettenschale im Mixtopf pulverisieren 20 sek / Stufe 10.
1 Prise Salz
2 P. Vanillezucker Erdbeeren und Limettensaft zufligen und 2 sek / Stufe 5 zerkleinern.
50g Marzipan-Rohmasse In die mittlere Edelstahl-Riihrschiissel umfllen.
40g Weizenmehl Typ 550
40g Speisestarke Gelatine gut ausdriicken und in einem kleinen Topf auf dem Herd
auflésen.
Fillung: Von Herd nehmen, 1 Essl6ffel Erdbeermasse einriihren und dann noch
6 Blatter Gelatine einen weiteren Essloffel Erdbeermasse einriihren.
110g Zucker Gelatinemasse zur restlichen Erdbeermasse in die Rihrschiissel geben
Saft und Schale von 1 Limette und einrlhren.
300g Erdbeeren
200g Sahne Sahne steif schlagen.

200g Speisequark (20% Fett) Speisequark unterriihren und dann mit einem Schneebesen vorsichtig
= unter die Erdbeermasse ziehen.
Mind. 3 Stunden kalt stellen.

Waéhrenddessen Backofen auf 210° C vorheizen.
GroRen Ofenzauberer gut fetten.

Eiweil, 20g Zucker und Salz steif schlagen.

Eigelb, restl. Zucker, Vanillezucker und Marzipan in Stiickchen in den
Mixtopf geben und 1 min / Stufe 4 verrihren.

Mehl, Speisestarke und Backpulver zufiigen und 10 sek / Stufe 5
verruhren.

Ruhraufsatz einsetzen. Eischnee zufligen und 7 sek / Stufe 2 unter-
rihren.

Teig gleichmaRig auf dem grofRen Ofenzauberer verteilen und ca.
7-8 min hellbraun backen.

Teigunterlage mit Zucker bestreuen und heiRen Biskuit sofort darauf
stiirzen und mithilfe der Teigunterlage aufrollen.
Aufgerollt auskiihlen lassen.

Biskuit entrollen, Erdbeermasse darauf verstreichen (dabei einen
ca. 2 cm breiten Rand freilassen) und Biskuit wieder vorsichtig
aufrollen.

Mind. 6 Stunden kalt stellen.
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