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Homnigroulade

Biskuitteig:

3 Eier

10 dag Honig

I EL Wasser

T dag Weizenvollkoramehl

7T dag Weizenmebl Type 700

I/4 TI Backpulver

50 dag Weichsel mit Saft
12 dag Honig

4 dag Maizena

ehwas Kivsclnvasserdestillet
gebundene Weichseln
Obers mit Salbnesteif

Eigellh, Honig und
Wasser mil der
hochsten Stufe des
Handriihrgerites
rithren bis eine
dickliche, creme-
artige Masse
entsteht.

Aus den vor-
handenen 3 Eiweils
Schinee aufschlagen
und in diesem das Dotter-Honiggemisch sowice das
mit Backpulver vermischite Mehl abwechselnd
unterheben. Die Masse auf ein mit Trennpapier
belegtes Blech geben und bei ca, 170°C 10 - 12 min.
backen.

Fulle: Weichseln mit Saft und dem Honig kurz
aufkochen und die in Wasser geliste Maizena
einrithren, auskihlen lassen. Die Flille mit Kirsch-
wiasserdestillat abschmecken und mit dem aufge-
schlagenen Obers abwechselnd auf der Roulade
gleichmiifig verteilen, einrollen.
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