Franzoesischer - Wealthnachtskuchen

Kategorien:  Kuchen, Gebaeck, Weihnachten
Zutaten fur: 1 Kuchen

TElI G
6 Eigel b
80 Gramm Zucker
Abgeri ebene Schale von 1/2
Unbehandel ten Zitrone
4 Ei wei ss
80 Gramm Mehl
BUTTERCRENE
150 Gramm Bl ockschokol ade
3 Eigel b
250 Gramm Butter
125 Gramm Puder zucker
20 m  Cointreau

Tei g:

Anleitung:

Eigel be mt 1 Essloeffel Zucker und der Z tronenschal e schaunig
ruehren. Eiweisse mt demrestlichen Zucker steifschlagen und mt
dem Mehl Unter die Eigel bnasse unterheben. Di esen Bisquitteig auf
das mt Perganent papi er ausgel egte Backbl ech Streichen und im
vor gehei zt en Backofen bei 230 Grad etwa 10-12 M nuten

Backen. Auf ein mt Zucker bestreutes Tuch stuerzen, das Papier
abzi ehen Und den Bisquit mt einemfeuchten Tuch bedecken.

Buttercreme: Die Bl ockschokol ade schnel zen. Butter und Eigel be mt
dem gesi ebt en Puder zucker schaum g ruehren und drei El. davon
abnehmen. Unter die Restliche Buttercreme di e Schokol ade und den
Li koer m schen.

Weitere Zubereitung: Den Bisquit mt 2/3 der Creme bestrei chen und
aufrollen. Dabei einen etwa 5 cmbreiten Streifen vorher abschnei den
und zu zwei Stuecken aufrollen. Mt der restlichen Crene die Rolle
ei nstreichen. Di e beiden kleinen Roul aden al s abgesaegte Aeste'
ansetzen. Die Roul ade mt Zuckerbl unen und gehackten Pistazien

verzi eren.

Pro Stueck 360 Kal orien = 1500 Joul e Portionen: 12
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