Raffaello-Biskuitrolle mit
Himbeeren

Was gibt es Besseres als eine sulle Pause, die nach Sommer und
Urlaub schmeckt? Fir diese Biskuitrolle habe ich die beliebten
Kokos-Mandel-Kugeln mit einer fruchtigen Note kombiniert. Die
leckere Kokoscreme trifft auf frische Himbeeren, eingewickelt
in einen wunderbar fluffigen, leichten Biskuitboden. Durch die
Beeren ist die Rolle herrlich frisch. Perfekt fur das nachste
Kaffeekranzchen. Kleiner Tipp am Rande: schmeckt auch mit

Erdbeeren super lecker. Viel Spall beim Ausprobieren und
Nachbacken!

Rezept:

Zutaten:

Biskuit:

5 Eier

100g Zucker

759 Mehl

30g Speisestarke


https://simones-cakeroom.de/raffaelo-biskuitrolle-mit-himbeeren
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1 Msp. Backpulver
1TL Vanillepaste
1 Prise Salz

20g Kokosraspeln

Fullung:

e 500 ml Sahne

2,5 Packchen Sahnesteif

2,5 Packchen Vanillezucker
« 18 Raffaello Kugeln

e ca. 150 g frische Himbeeren
* 10 g Kokosraspeln

Deko:

« Raffaello-Kugeln
* Frische Himbeeren
» Kokosraspeln

Zubereitung:

Biskuit:

Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen und ein
Backblech mit Backpapier auslegen.

Eier trennen. Eiweill und Salz ca.l Minute aufschlagen. Dann
die Halfte des Zuckers einrieseln lassen und steif schlagen.
Eigelb mit dem restlichen Zucker und der Vanillepaste cremig
rahren. Mehl, Speisestarke und Backpulver vermischen und
daruber sieben. AnschlieBend sowohl die Eigelbmasse als auch
die Mehlmischung vorsichtig unter den Eischnee heben, um die
Luftigkeit zu erhalten.

Den Teig gleichmalig auf dem Blech verteilen und in 10- 12
Minuten fertigbacken.

In der Zwischenzeit ein Geschirrtuch mit Zucker bestreuen und
den noch heiRen Biskuit nach dem Backen direkt darauf sturzen.
Vorsichtig von der kurzen Seite her mit dem Tuch aufrollen und
auf einem Kuchengitter vollstandig auskuhlen lassen.



Fillung:

Die Sahne zusammen mit Vanillezucker und Sahnesteif steif
schlagen. Die Raffaello-Kugeln fein purieren und vorsichtig in
die geschlagene Sahne einruhren.

Den Biskuit entrollen und die Raffaello-Sahne gleichmallig
darauf verstreichen. Etwas Creme zum Einstreichen und fur die
abschliellende Dekoration der Rolle beiseitestellen.

Anschliellend die Kokosraspeln und die Himbeeren auf der Creme
verteilen und den Teig wieder sorgfaltig aufrollen.

Dekoration:

Die AuBenseite der Biskuitrolle mit einem Teil der restlichen
Fillung bestreichen und rundherum mit Kokosraspeln bestreuen.
Zum Schluss die verbliebene Creme in Tupfen auf die
Biskuitrolle spritzen, mit weiteren Raffaello-Kugeln und
frischen Himbeeren garnieren.

Die Biskuitrolle bis zum Servieren im Kuhlschrank lagern.

Guten Appetit!

Johannisbeere-Buttermilch
Gugelhupf


https://simones-cakeroom.de/johannisbeere-buttermilch-gugelhupf
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Ein wundervoller Kuchen fur den Sommer. Durch die Buttermilch
und die Beeren ist der Gugelhupf super saftig. Die Saure der
Johannisbeeren ist ein toller Gegenpart zur SiBe des Kuchens.
Ich finde die Kombination einfach absolut perfekt. Naturlich
kann auch jede andere Beere verwendet werden. Mir persdnlich
schmeckt er aber mit Johannisbeeren oder mit Heidelbeeren am
Besten.

Rezept:

Zutaten: Gugelhupfform D/24cm
Teig:

 250g weiche Butter
 180g Zucker

« 1 Prise Salz

« 1TL Vanillepaste

e 5 Eier Gr.M

e 175ml Buttermilch
3759 Mehl

 12g Backpulver
 250g Johannisbeeren



Deko:

 100g Puderzucker
 etwas Zitronensaft
* Johannisbeeren

Zubereitung:

Teig:

Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die
Gugelhupfform fetten und mit Mehl bestduben.

Butter, Zucker, Salz und Vanillepaste gut miteinander
verruhren. Jetzt die Eier nach und nach hinzufugen. Mehl und
Backpulver mischen und sieben. Buttermilch und Mehlgemisch
abwechselnd einrudhren und alles zu einigem glatten Teig
verarbeiten. Nun werden die Johannisbeeren untergehoben. Den
Teig in die Form fullen und auf mittlerer Schiene in ca. 65-70
Minuten fertigbacken (Stabchenprobe). Aus dem Ofen nehmen und
den Kuchen, in der Backform, ca. 10 Minuten stehen lassen.
AnschlieBend auf ein Kuchengitter sturzen und komplett
erkalten lassen.

Deko:

Puderzucker sieben und soviel Zitronensaft hinzufugen, bis die
gewunschte Konsistenz erreicht ist. Auf dem Gugelhupf
verteilen und mit einer paar Johannisbeeren dekorieren.

Guten Appetit!

Galette mit Erdbeeren und
Heidelbeeren
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Eine Galette ist einfach ein wundervolles Geback. Es ist
gerade Erdbeerzeit! Ich komme also nicht drumherum diese
kostlichen, roten Frichte als Belag zu verwenden. Dazu
gesellen sich noch ein paar Heidelbeeren. Fur mich ist diese
Kombination absolut perfekt. Dieser kleine Kuchen ist schnell
und ohne viel Aufwand gemacht. Wer mag, kann dazu noch Sahne
reichen.

Rezept:
Zutaten:



Boden:

 150g Mehl

« 50g gemahlene Mandeln
» 100g kalte Butter
 50g Joghurt

159 Zucker

e 1 Prise Salz

« 1TL Vanillepaste

Belag:

e 200g Erdbeeren
509 Heidelbeeren
« 1TL Zitronensaft
e LTL Zucker

AuBBerdem:

 20g gehackte Mandeln
e« 2EL Sahne

 30g Mandelblattchen
 etwas Puderzucker

Zubereitung:

Boden:

Mehl sieben. Alle Zutaten zugig zu einem glatten Teig
verarbeiten, in Frischhaltefolie wickeln und 30 Minuten in den
Kihlschrank legen.

Belag:

Erdbeeren halbieren und mit dem Zitronensaft und dem Zucker
mischen. Die Heidelbeeren werden spater auf den Erdbeeren
verteilt.

Den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Nun den Teig ca. 5mm dick ausrollen und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech legen.

Zuerst die gehackten Mandeln darauf verteilen, dann das
Erdbeergemisch und danach die Heidelbeeren. Dabei darauf
achten, dass ein 3-4cm breiter Rand frei bleibt. Nun den Rand



uber die Fullung legen. Diesen dann mit Sahne bepinseln und
die Mandelblattchen darauf verteilen.

In ca. 30 Minuten fertig backen. Danach 10 Minuten auf dem
Blech abkihlen 1lassen. Anschliefend vorsichtig auf ein
Kuchengitter 1legen und komplett erkalten lassen. Mit
Puderzucker bestauben und Servieren.

Guten Appetit!



