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Anleitung:

Bi skuit Dagegen wird der Teig fuer biskuitrollen bei hoher
Tenperatur (240 Grad) nur weni ge M nuten gebacken, damt die

Bi skuitplatte elastisch Bleibt. Bei niedriger Tenperatur und

| aengerer Backzeit wuerde die Biskuitrolle Trocken werden und bei m
Zusamenr ol | en brechen. Hohe Bi skuitboeden sollten bis zum naechsten
Tag ruhen, ehe sie zum Fuel | en quer durchgeschnitten werden. Erst
dann sind sie fest genug Und kruenel n bei m Schnei den ni cht. Der

Bi skui t boden | aesst sich am Besten durchschnei den, wenn nman den
Tortenrand mt einem scharfen Messer ringsumein bis zweinmal 1 cm
tief einschneidet und einen Faden In die Schnitte | egt und vorne
ueber Kreuz zieht. Die einzelnen Boeden Werden nmit dem Tortenheber
oder ei nem Stueck starkem Perganment papi er CQder duenner Pappe
abgehoben. Auch eine | ockere Biskuitroul ade gelingt ohne Bruchgefahr
wenn Sie Die Biskuitplatte nach dem backen auf ein mt

Backt rennpapi er Bel egtes Brett stuerzen und unter dem Bl ech
auskuehl en | assen. Da der Danpf nicht entwei chen kann, bleibt auch
der erkaltete Biskuit Elastisch und | aesst sich ohne weiteres
aufrollen. Schliesslich sei noch daran erinnert, dass auch die

Spri ngform oder das Backbl ech vorbereitet sein nuessen, ehe Sie mt
der Teigbereitung Begi nnen. Fetten Sie die springformnur am Boden
ei n, aber Keinesfalls den Rand. So kann der Tei g bei m Backen ni cht
abrutschen Und die Biskuittorte geht gl ei chmaessig auf. Noch
sicherer ist es, den Boden mt gefettetem Perganentpapi er auszul egen
Dann kann gar nichts Mehr festbacken.



