Baiser-Rolle

(Rezept und Bilder zur Verflugung gestellt von Irena Heberer )

5 EIWEIS
- 300 G ZUCKER

1 PCK. SAUCENPULVER, (VANILLESAUCE) alternativ ca 20g Starke
und Vanilleschote oder 1/2 Packchen Vanillpuddingpulver

- 100 G MANDEL(N), Blattchen
- 300 G SAHNE
250 G OBST, Z. B. BEEREN, ANANAS ODER KIWI ODER MANGOES

Die Eiweille mit dem Zucker steif schlagen. Das
Vanillesaucenpulver vorsichtig einrudhren. Die Masse auf ein
gefettetes oder mit Backpapier ausgelegtes Backblech streichen
und die Mandelblattchen darauf streuen. 15-17 Minuten bei 170
Grad backen. Aus dem Ofen nehmen, ein Geschirrtuch daruber
legen und darauf stirzen. Auskuhlen lassen.

Die Sahne steif schlagen und den ausgekuhlten Baiserteig damit
bestreichen. Die frischen oder gut abgetropften Fruchte darauf
verteilen. AnschlieBend nur noch von der langen Seite her
einrollen.

Am besten gut gekuhlt servieren.
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