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von Bauerinnen empfohlen
Ce_~2 traditionell & saisonal <3~

Kochdauer:

Mittel (30 bis 60 Minuten)
Schwierigkeit:

gut machbar

Zutaten:
5 Stk. Eier
15 dag Feinkristallzucker
1 EL Maisstarke
15 dag geriebene Niisse
3 EL Mehl
1EL Ol

1 Prise Zimt, gemahlen
25 dag Topfen
25 dag Mascarpone
125 ml  Schlagobers
Zitronensaft
1 Pkg. Vanillezucker

Quellen:

e Seminarbauerinnen Karnten:
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Béuerinnen
Osterreich

Nussroulade mit Mascarino-Topfencreme

Zubereitung

Teig

o

Zutaten: 5 Eier; 15 dag Feinkristallzucker; 15 dag Nisse; 1 EL Maizena; 3 EL Mehl; 1
EL Ol; Prise Zimt

o Eier, Zucker und Vanillezucker schaumig rithren und Ol einriihren.
o Nusse, Maizena und Mehl vorsichtig unterheben.
o Masse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech streichen und bei 190°C Ober-

Fulle

und Unterhitze ca. 20 Minuten backen.
Roulade auf ein mit Zucker bestreutes Tuch stiirzen und mit einem feuchten Tuch
abdecken.

Zutaten: 25 dag Cremetopfen; 25 dag Mascarino; ¥2 Becher Schlagobers steif
geschlagen; Saft von 1/2 Zitrone; Zucker nach Geschmack; 1 Pkg. Vanillezucker
Fir die Creme Topfen, Mascarino, Zucker, Zitronensaft und Vanillezucker verrihren.

o Zum Schluss steif geschlagenes Schlagobers unterziehen.

Fertigstellen
o Creme auf Roulade streichen und mit dem Tuch eng zusammenrollen und mit

Eine Initiatve des

AGRAR.PROJEKT.VEREIN

Staubzucker bestreuen.

Mit Unterstiitzung von Bund, Landern und Européischer Union

"= Bundesministerium
Nachhaltigkeit und
Tourismus

LE 14-20




