%’ MW

1. Den Backofen auf 180°C Ober- und Unterhitze
vorheizen.

Rihraufsatz aufsetzen. Eier in den Mixtopf
geben. 2 Minuten / 37°C / Stufe 4 aufschlagen.

2. Zucker dazugeben. 10 Minuten / Stufe 4
aufschlagen.

3. Die restlichen Zutaten rechts und links neben
den Rihraufsatz zugeben und 4 Sekunden /
Stufe 3 unterheben. Rihraufsatz entfernen. Mit
dem Spatel das Mehl noch etwas mehr
unterheben.

4. Den groRen Ofenzauberer griindlich fetten. Den
Biskuit auf den Ofenzauberer geben und auf
dem Rost, untere Schiene 10 Minuten backen.

5. Ein Kichentuch mit 1 EL Zucker bestreuen.
Biskuit auf das Klichentuch stiirzen. Den Biskuit
mit dem Handtuch aufrollen und aufgerolit
abkuhlen lassen.

6. Die Erdbeeren putzen und in kleine Stiicke
schneiden. Die Sahne steif schlagen und mit
dem Zucker und der Zitronenschale verrihren.

7. Die Biskuitrolle vorsichtig 6ffnen. Die Konfiture
darauf streichen. Die Sahnecreme gleichmaRig
daruber streichen. Die geschnittenen Erdbeeren
dartber verteilen. Ein paar Erdbeeren zur Deko
Ubrig behalten. Die Rolle mit dem Kiichentuch
vorsichtig aufrollen.

8. Die Erdbeeren putzen, waschen und halbieren.
Gleichmalig auf dem Biskuit verteilen.

Ines Wuttke

Selbstandige Pampered Chef Beraterin
BlumenstralRe 6/1

74638 Waldenburg

Tel. 07942 672 0551

Mail. info@ines-kocht.de
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PAMPERED CHEF
THERMOMIX
FOOD LOVER

Litadtens

Fiir den Biskuit

5 Eier

1 Prise Salz

100 g Zucker

75 g Mehl

30 g Starke

1 Msp. Backpulver
Puderzucker zum Bestdauben
Fir die Fullung

250 g Erdbeeren

200 g Sahne

1 Packchen Sahnesteif
25 g Zucker

1 TL Vanillezucker selbst
gemacht

1 TL Zitronenabrieb

200 g Erdbeerkonfitiire
Beritigles Material
GroRer Ofenzauberer
Libereungsgetls

45 Minuten Zubereitungszeit

20 Minuten Backzeit



