Rezept fiir Schaumrollen mit Zuckerschnee

Zutaten

1 fertiger Blatterteig aus dem Kduhlregal

2 Eier

160 g Zucker plus etwas Zucker zum Berieseln
70 ml Wasser (entspricht ca. 5 Essloffeln)

evt. Staubzucker

12 kleine Backformen fur Schaumrollen aus Metall - ca. 1 cm dick und 8 cm lang —
Wahlweise lassen sich die Schaumrollen ebenso mit den grofden Metallbackformen
(Rollen) backen.

Backpinsel

Spritztllle zum Befillen

Zubereitung

Blatterteig in zwolf 2-3 cm breite Streifen schneiden. Die Backrollen kénnen mit Ol
bepinselt werden. Nun werden die Teigstreifen gleichmaflig um die Backformen gerollit.
Ein Stlick der Metallrolle an Anfang und Ende freilassen. Ende vorsichtig andriicken. Auf
ein Backblech legen.

Eier trennen. Eiklar aufheben fir die Fillung. Mit Eigelb die Rollen anpinseln. Es sollte
nichts auf das Blech flieRen. Etwas Zucker grof3zligig auf die Oberseite der Rollen
streuen.

Backofen auf 180 °C vorheizen, 15 bis 20 Minuten backen. Sie sind fertig, wenn sie oben
und an den Seiten karamellfarben aussehen. Auf Gitter abkihlen lassen. Backformen
aus dem Geback ziehen.

Zubereitung des Zuckerschnees

70 ml Wasser erhitzen und groReren Teil des Zuckers darin auflésen. Wasser sollte
beginnen zu sieden. Umrlhren.

Die beiden Eiklar mit dem Rest des Zuckers (1 - 2 Essloffel) schaumig schlagen, bis das
Eiweill moglichst steif ist. Das noch heilde Zuckerwasser in den Eischnee einlaufen lassen
und dabei weiterschlagen zu einer festen und cremigen Masse.

Zuckerschnee in Spritztille fillen und in die Schaumrollen spritzen.
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