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Schaumrollen 4 .- (6 IR

Q #dieesserwisser
Teig ausrollen und f iB
Kochdauer: 20 Minuten in2,5cm breite L=
L " : Streifen schneiden. RS
Schwierigkeit: Einfach Teigstreifen schrag Uberlappend auf .
9 die Schaumrollenréhrchen wickeln. D
Z’ t t O O Mit dem Teigende nach unten aufein ,° }
. \
uilaien - Backblech geben und Y-
2 Packungen Blatterteig mit Dotter bestreichen. 1
/
2 Eidotter zum Bestreichen 4
4 Eiklar
175 g Feinkristallzucker Fiir 15 Min auf 200° Ober-/
70 g Staubzucker Unterhitze backen und
Salz uberkihlen lassen und von

den Formen losen.

4

Eiklar mit Salz steif ,’

57 T, ) schlagen und
Flissigen heilen Zucker 5 danach Staubzucker

Ol zum Befetten

Den Schaum noch langsam.Zl’Jm Sc.hnee giellen hlnzugeben..
lauwarm in die . und einige Minuten auf 75.ml\‘Nasser und ,
abgekiihlten Rollen mittlerer und dann hoher Stufe Feinkristallzucker ) R4
spritzen. rihren bis er fest wird. vermengen und <--"
‘ 5 Minuten kochen
Se o - lassen.



