Biskuitroulade swissmilk

Zutaten bereitstellen. Ofen auf 220°C Ober-/Unterhitze vorheizen
(Heissluft/Umluft 200°C).

Auf www.swissmilk.ch/rezepte findest du tiber 9°000 gelingsichere Rezepte mit vorwiegend Schweizer Zutaten.
Wir @ saisonal & regional.



swissmilk

Eigelb, Zucker, Salz und Wasser ruhren, bis die Masse hell und
schaumig ist. Zitronenschale beifugen.

Auf www.swissmilk.ch/rezepte findest du tiber 9°000 gelingsichere Rezepte mit vorwiegend Schweizer Zutaten.
Wir @ saisonal & regional.



swissmilk

Mehl dazusieben. Zusammen mit Eischnee sorgfaltig darunterziehen.

Auf www.swissmilk.ch/rezepte findest du tiber 9°000 gelingsichere Rezepte mit vorwiegend Schweizer Zutaten.
Wir @ saisonal & regional.



swissmilk

Teig auf das vorbereitete Blech geben. Zu einem 1 cm dicken Recht-

eck ausstreichen. In der Mitte des vorgeheizten Ofens 8-10 Minuten
backen.

Auf www.swissmilk.ch/rezepte findest du tiber 9°000 gelingsichere Rezepte mit vorwiegend Schweizer Zutaten.
Wir @ saisonal & regional.



swissmilk

Biskuit auf das Kiuchentuch stiirzen. Backpapier ablésen, Biskuit so-
fort mit dem heissen Blech zudecken. Auskihlen lassen.

Auf www.swissmilk.ch/rezepte findest du tber 9°000 gelingsichere Rezepte mit vorwiegend Schweizer Zutaten.
Wir @ saisonal & regional.



swissmilk
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Konfitire darauf streichen, satt aufrollen. Mit Puderzucker bestéauben.

Auf www.swissmilk.ch/rezepte findest du tiber 9°000 gelingsichere Rezepte mit vorwiegend Schweizer Zutaten.
Wir @ saisonal & regional.



