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Tougalrolle mil Biskuil

Fir ca. 12 Stiicke

Zutaten:
Biskuit:

4 Eier

2 EL warmes Wasser

125 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
100 g Mehl

25 g Speisestirke

1 TL Backpulver

Fiillung:

e 1/21Milch

e 1 Péackchen
Vanillepuddingpulver

e 40 g Zucker

e 200 g Nougatmasse

e 250 g Butter
Zimmertemperatur

AuBlerdem Zucker zum Bestreuen fiir
das Handtuch und Schokoflocken zur
Deko.
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So wird’s gemacht:
Hinweis: Nicht das ganze Backblech mit Teig ausfiillen, sonst reicht die Creme nicht.

Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

Zuerst trennst du die Eier. Die Eigelbe werden mit dem Wasser und der Hailfte des Zuckers
und Vanillezucker schon schaumig aufgeschlagen. Die Eigelbmasse sollte schon hell
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aussehen. Das Eiweil mit dem restlichen Zucker zu steifem Schnee schlagen. Der Eischnee
wird auf die Eigelbmasse gegeben und untergehoben.

Das Mehl mit der Speisestirke und dem Backpulver mischen und iiber die Eimasse sieben.
Alles wird vorsichtig untergehoben. Nun den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech geben, die Oberflache glatt streichen und Backofen auf mittlerer Hohe 12 - 15
Minuten backen.

Wenn der Teig fertig ist, wird dieser auf ein Geschirrtuch gestiirzt. Damit der Biskuitboden
nicht anklebt, streust du etwas Zucker auf die Flache! Der Biskuit wird jetzt mit der langeren
Seite in dem Tuch eingerollt und so auskiihlen lassen.

Der Vanillepudding wird nach Anleitung des Herstellers gekocht. Damit der Pudding keine
Haut bildet, kannst du beim Abkiihlen ein Stiick Frischhaltefolie auf die Oberflache des
Vanillepuddings legen, hier nur aufpassen, dass du dir nicht die Finger verbrennst!

Die Nougatmasse wird im Wasserbad geschmolzen und du ldsst sie wieder abkiihlen, nur fest
sollte sie nicht mehr werden. Die Butter wird mit einem Handriihrgerét schaumig geriihrt. Den
Pudding und Nougat l16ffelweise unterriihren.

TIPP: Der kalte Vanillepudding vor dem unterriihren mit einem Mixer einmal gut
durchriihren - so bekommst du keine Kliimpchen in der Nougatmasse! Wichtig ist auch das
Pudding und Nougat in etwa dieselbe Temperatur haben.

Die Biskuitrolle wird aufgerollt und mit etwas mehr als die Hélfte der Nougatmasse
bestrichen. Nun rollst du den Biskuitboden wieder auf und legst diesen auf eine Servierplatte

oder Kuchenplatte.

Die restliche Nougatmasse fiillst du in einen Spritzbeutel. Ich habe hier eine Sterntiille
genommen und in ldnglichen Streifen, die Rolle ummantelt.

Die fertige Nougatrolle sollte jetzt noch fiir 3-4 Stunden im Kiihlschrank fest werden, bevor
du sie anschneiden kannst.

Eigene Notizen:




