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Geschmack etwas dabei. Ob eine große Rolle für die Kaffeetafel oder  
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lesen sie vor der Zubereitung – besser noch vor 
dem einkauf – das rezept einfach einmal vollständig 
durch. Aus dem Zusammenhang werden die Zuberei-
tungs-schritte deutlicher und verständlicher.

Arbeitsschritte
Die Zutaten sind in der reihenfolge ihrer Verarbei-
tung aufgeführt. Jeder Arbeitsschritt ist einzeln her-
vorgehoben und extra nummeriert. so haben wir die 
rezepte für sie auch entwickelt und ausprobiert.

ZubereitungsZeit und bAck Zeit
Die angegebene Zubereitungszeit schließt die Dauer 
der Vorbereitung und die eigentliche Zubereitung mit 
ein. sie ist ein Anhaltswert und kann je nach indivi-
duellem Geschick oder Übung natürlich ein wenig 
variieren. längere Wartezeiten, wie zum Beispiel 
kühl- oder Abkühlzeiten oder auch Auftauzeiten, sind 
in der regel nicht in der Zubereitungszeit enthalten. 
einzige Ausnahme: in dieser Zeit sind parallel andere 
Arbeitsschritte zu tun. Die Backzeiten sind gesondert 
ausgewiesen.

bAckofeneinstellung und bAck Zeiten
Die in den rezepten angegebenen Backtemperaturen 
und Backzeiten sind richtwerte, die je nach indi-
vidueller Hitzeleistung ihres Backofens über- oder 
unterschritten werden können. Prüfen sie nach Been-
digung der angegebenen Backzeit, ob das Gebäck gar 
ist. Die temperaturangaben in diesem Buch beziehen 
sich auf elektrobacköfen. Die temperatur-einstel-
lungsmöglichkeiten für Gasbacköfen variieren je 
nach Hersteller, sodass wir keine allgemeingültigen 
Angaben machen können. Bitte beachten sie deshalb 
bei der einstellung des Backofens die Gebrauchsan-
leitung des Herstellers. ein Backofenthermometer 
eignet sich dabei gut, um die Backofentemperatur im 
Blick zu haben.

einschubhöhe
in den rezepten in diesem Buch ist die einschubhöhe 
immer dann die Mitte des Backofens, wenn nichts 
anderes angegeben ist.

hinweise Zu den nährwerten
Bei den Nährwertangaben in den rezepten handelt es 
sich um auf- bzw. abgerundete ganze Werte. Aufgrund 
von ständigen rohstoffschwankungen und/oder 
rezepturveränderungen bei lebensmitteln kann es 
zu Abweichungen kommen. Die Nährwertangaben 
dienen daher lediglich ihrer orientierung und eignen 
sich nur bedingt für die Berechnung eines Diätplans.

AbkürZungen und symbole
el  esslöffel
tl  teelöffel
Msp.  Messerspitze
Pck.  Packung/Päckchen
g  Gramm
kg  kilogramm
ml  Milliliter
l  liter
evtl.  eventuell
geh.  gehäuft
gestr.  gestrichen
gem.  gemahlen
ger.  gerieben
tk  tiefkühlprodukt
°C  Grad Celsius

k Alorien-/nährwertAngAben
e  eiweiß
F  Fett
kh  kohlenhydrate
kcal  kilokalorie

Allgemeine Hinweise  
zu den Rezepten
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ZutAten für 1 rolle
für den biskuitteig:
4 eier (Größe M)
1 eigelb (Größe M)
80 g Zucker
1 Pck. Vanillin-Zucker
90 g Weizenmehl
½ gestr. tl Backpulver

für die füllung:
6 Blatt weiße Gelatine 
600 g schlagsahne  

(mind. 30 % Fett)
20 g gesiebtes kakaopulver
50 g Puderzucker
1 Pck. Vanillin-Zucker
50 g Zartbitter-raspel-

schokolade

Zum bestäuben:
etwas Puderzucker
etwas kakaopulver

insgesAmt:
e: 64 g, F: 240 g, kh: 272 g,  
kcal: 3520 

ZubereitungsZeit:
30 Minuten, ohne kühlzeit

bAck Zeit:
etwa 9 Minuten

1. ein Backblech (30 x 40 cm) leicht 
fetten und mit Backpapier belegen. 
Das Backpapier an der schrägen 
seite des Backblechs so zu einer Fal-
te knicken, dass ein rand entsteht. 

2. Den Backofen vorheizen. 
ober-/unterhitze: etwa 200 °C 
Heißluft: etwa 180 °C

3. Für den teig eier und eigelb  
mit dem Mixer (rührstäbe) auf 
höchster stufe in 1 Minute schau-
mig schlagen. Zucker mit Vanillin- 
Zucker mischen, unter rühren in 
1 Minute einstreuen, weitere 2 Mi-
nuten schlagen.

4. Mehl mit Backpulver mischen, 
kurz auf niedrigster stufe unterrüh-
ren. Den teig auf das vorbereitete 
Backblech streichen. Das Backblech 
in den vorgeheizten Backofen 
schieben. Die Biskuitplatte etwa 
9 minuten backen.

5. Die Biskuitplatte sofort nach dem 
Backen vom Backblechrand lösen, 
auf ein stück Backpapier stürzen 
und mit dem mitgebackenen Back-
papier erkalten lassen. 

6. Für die Füllung Gelatine nach Pa-
ckungsanleitung einweichen. sahne 
steif schlagen. kakao mit Puderzu-
cker und Vanillin-Zucker mischen, 
kurz unterrühren. raspelschokola-
de kurz unterheben. eingeweichte 
Gelatine leicht ausdrücken, in 
einem kleinen topf bei schwacher 
Hitze unter rühren auflösen. 

7. Die Gelatine zuerst mit etwa 
3 esslöffeln der sahne verrühren, 
dann unter die restliche sahne 
rühren.

8. Von der Biskuitplatte das mit-
gebackene Backpapier vorsichtig 
abziehen. Biskuitplatte mit der 
schokoladensahne bestreichen, 
dabei an den langen seiten etwa 
1 cm rand frei lassen. Die Biskuit-
platte mithilfe des Backpapiers von 
der längeren seite aus aufrollen 
und mindestens 1 stunde in den 
kühlschrank stellen.

9. Die rolle mit Puderzucker 
bestäuben. einige Backpapierstrei-
fen quer über die rolle legen und 
nochmals mit kakao bestäuben. Die 
streifen entfernen und die rolle 
servieren.

tipps:
Besprenkeln sie die rolle mit 25 g 
geschmolzener Zartbitter-schoko-
lade. schokolade hierfür in kleine 
stücke brechen, in einen kleinen 
Gefrierbeutel geben und diesen 
gut verschließen. schokolade im 
Wasserbad bei schwacher Hitze 
schmelzen, eine kleine ecke vom 
Gefrierbeutel abschneiden und die 
schokolade über die rolle spren-
keln. Die schokolade fest werden 
lassen. Verfeinern sie die Füllung 
mit 8 tropfen rum-Aroma (aus dem 
röhrchen).

scHokolAden-BiskuitRolle
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ZutAten für 1 rolle
Zum Vorbereiten:
3–4 große Möhren
150 g Aprikosenkonfitüre 
2 el orangensaft

für den biskuitteig:
4 eier (Größe M)
1 eigelb (Größe M)
80 g Zucker
100 g Weizenmehl
½ gestr. tl Backpulver
20 g abgezogene, gem. Mandeln

für die füllung:
400 g schlagsahne  

(mind. 30 % Fett)
2 Pck. sahnesteif
1 Pck. Vanillin-Zucker

Zum bestreichen:
etwa 2 el Aprikosenkonfitüre

insgesAmt:
e: 48 g, F: 160 g, kh: 352 g,  
kcal: 197

ZubereitungsZeit:
45 Minuten, ohne kühlzeit

bAck Zeit:
8–10 Minuten

1. Zum Vorbereiten Möhren put-
zen, schälen, abspülen, abtropfen 
lassen. Von 1–2 Möhren mit einem 
sparschäler hauchdünne streifen 
für den teigbelag abziehen (etwa 
35 g). restliche Möhren fein raspeln 
und 175 g für die Füllung abwiegen. 
Möhrenraspel mit konfitüre und 
orangensaft zum kochen bringen 
und in etwa 5 Minuten weich ko-
chen. Die Masse leicht pürieren und 
erkalten lassen.

2. ein Backblech (30 x 40 cm) leicht 
fetten, mit Backpapier belegen. Das 
Backpapier an der schrägen seite 
des Backblechs so zu einer Falte 
knicken, dass ein rand entsteht.

3. Den Backofen vorheizen.  
ober-/unterhitze: etwa 200 °C 
Heißluft: etwa 180 °C

4. Für den teig eier und eigelb 
mit einem Mixer (rührstäbe) auf 
höchster stufe in 1 Minute schau-
mig schlagen. Zucker in 1 Minute 
unter rühren einstreuen, dann 
noch weitere 2 Minuten schlagen. 
Mehl mit Backpulver und Mandeln 
mischen, auf die eiercreme geben 
und kurz auf niedrigster stufe 
unterrühren. Den teig auf dem 
vorbereiteten Backblech glatt ver-
streichen, Möhrenstreifen auf dem 
teig verteilen. Das Backblech in den 
vorgeheizten Backofen schieben. 
Die Biskuitplatte 8–10 minuten 
backen.

5. Die Biskuitplatte vom Back-
blechrand lösen, sofort auf ein mit 
Zucker bestreutes Backpapier stür-
zen und mit dem mitgebackenen 
Backpapier erkalten lassen. 

6. Für die Füllung sahne mit sah-
nesteif und Vanillin-Zucker steif  
schlagen. 3 esslöffel davon in 
einen spritzbeutel mit glatter 
tülle (Ø ½ cm) füllen, in den kühl-
schrank legen. unter die restliche 
sahne die Möhren-konfitüren- 
Masse heben. 

7. Von der Biskuitplatte das mit-
gebackene Backpapier vorsichtig 
abziehen. Möhrensahne auf der 
Biskuitplatte verstreichen. Die 
Platte mithilfe des Backpapiers von 
der langen seite aus aufrollen. rolle 
mit der sahne aus dem spritzbeutel 
verzieren. Die Möhren-Biskuitrolle 
zugedeckt etwa 1 ½ stunden in den 
kühlschrank stellen. 

8. Zum Bestreichen die konfitüre 
erhitzen. Die Möhrenstreifen damit 
bestreichen, etwas abkühlen lassen.

möHRen-BiskuitRolle 

Sahnig & Cremig
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ZutAten für 1 rolle
für den teig:
100 g Weizenmehl
2 gestr. tl Backpulver
20 g gesiebtes kakaopulver
50 g ei-ersatzpulver  

(z. B. von 3 Pauly)
250 ml kaltes Wasser
2 el orangensaft
130 g Voll-rohrzucker
1 Pck. Vanillin-Zucker
2 el sonnenblumen- oder 

rapsöl

10 g Voll-rohrzucker für das 
Backpapier

Zum bestreuen:
20 g gehobelte Haselnusskerne

für die nougAtfüllung:
2 Pck. sahnesteif
200 ml gekühlte sojacreme  

zum Aufschlagen mit  
sahnestandmittel

200 g vegane Nuss-Nougat-
Creme

20 g gem. Haselnusskerne

insgesAmt:
e: 48 g, F: 192 g, kh: 352 g,  
kcal: 3344

ZubereitungsZeit:
25 Minuten, ohne Abkühlzeit

bAck Zeit:
etwa 15 Minuten

1. Den Backofen vorheizen. 
ober-/unterhitze: etwa 180 °C 
Heißluft: etwa 160 °C

2. Für den teig Mehl mit Backpul-
ver und kakao mischen. ei-ersatz-
pulver und Wasser in eine rühr-
schüssel geben, mit einem Mixer 
(rührstäbe) kurz glatt rühren, 
dann auf höchster stufe in 1 Minute 
aufschlagen.

3. orangensaft, rohrzucker, Va-
nillin-Zucker und sonnenblumen-  
oder rapsöl hinzugeben und 
nochmals 1 Minute aufschlagen. 
Mehlgemisch kurz unterrühren.

4. Den teig auf ein Backblech (30 x 
40 cm, mit Backpapier belegt) ge-
ben und glatt streichen. Das Back-
blech in den vorgeheizten Backofen 
schieben. Die Gebäckplatte etwa 
15 minuten backen.

5. einen Bogen Backpapier mit 
dem rohrzucker bestreuen. Die Ge-
bäckplatte sofort nach dem Backen 
daraufstürzen und mitgebackenes 
Backpapier vorsichtig abziehen. Die 
Gebäckplatte erkalten lassen.

6. Zum Bestreuen die gehobelten 
Haselnusskerne in einer Pfanne 
ohne Fett unter rühren goldbraun 
rösten und auf einem teller erkal-
ten lassen.

7. Für die Füllung sahnesteif in 
einen rührbecher geben, nach und 
nach die sojacreme unterrühren, 
dann aufschlagen. Nuss-Nougat-
Creme in mehreren Portionen 
unterrühren. 2 esslöffel der Creme 
zum Bestreichen beiseitestellen.

8. Die gemahlenen Haselnusskerne 
unter die restliche Creme rühren 
und auf die erkaltete Gebäckplatte 
streichen. Die Platte mithilfe des 
Backpapiers von der langen seite 
aus aufrollen. Die rolle halbieren. 
Beide rollen mit der beiseite-
gestellten Creme bestreichen und 
mit gehobelten Haselnusskernen 
bestreuen. Die rollen auf die 
servierplatten legen und mindes-
tens 2 stunden zugedeckt in den 
kühlschrank stellen.

scHokoRolle mit  
nougAtcRemefüllung

Sahnig & Cremig
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ZutAten für 1 rolle
für den biskuitteig:
4 eier (Größe M)
1 eigelb (Größe M)
50 g Zucker
75 ml eierlikör
100 g Weizenmehl
½ gestr. tl Backpulver

für die füllung:
3 Blatt weiße Gelatine 
2 g instant-kaffeepulver
1 el heißes Wasser
250 g schlagsahne  

(mind. 30 % Fett)
125 ml eierlikör 
50 g Zartbitter- 

raspelschokolade

Zum gArnieren:
1 g instant-kaffeepulver
2 tl heißes Wasser
200 g schlagsahne  

(mind. 30 % Fett)
1 Pck. sahnesteif
1 Pck. Vanillin-Zucker 
25 ml eierlikör

insgesAmt:
e: 64 g, F: 192 g, kh: 272 g,  
kcal: 3360 

ZubereitungsZeit:
45 Minuten, ohne kühlzeit

bAck Zeit:
8–10 Minuten

1. ein Backblech (30 x 40 cm) leicht 
fetten und mit Backpapier belegen. 
Das Backpapier an der schrägen 
seite des Backblechs so zu einer Fal-
te knicken, dass ein rand entsteht. 

2. Den Backofen vorheizen. 
ober-/unterhitze: etwa 200 °C 
Heißluft: etwa 180 °C

3. Für den teig eier und eigelb mit 
einem Mixer (rührstäbe) auf höchs-
ter stufe in 1 Minute schaumig 
schlagen. Zucker und eierlikör in 
1 Minute unter rühren einrühren, 
dann weitere 2 Minuten schlagen. 
Mehl mit Backpulver mischen, auf 
die eierlikörcreme geben, kurz 
auf niedrigster stufe unterrühren. 
Den teig auf dem vorbereiteten 
Backblech glatt verstreichen. Das 
Backblech in den vorgeheizten 
Backofen schieben. Die Biskuitplat-
te 8–10 minuten backen.

4. Die Biskuitplatte vom Backblech-
rand lösen, sofort auf ein mit 
Zucker bestreutes Backpapier stür-
zen und mit dem mitgebackenen 
Backpapier erkalten lassen. 

5. Für die Füllung Gelatine nach 
Packungsanleitung einweichen. 
kaffeepulver in dem heißen Wasser 
auflösen und erkalten lassen. 
sahne steif schlagen. Gelatine leicht 
ausdrücken, bei schwacher Hitze 
unter rühren auflösen. Die Gelatine 
zuerst mit dem kaffee verrühren, 
dann mit dem eierlikör unter die 
sahne rühren, raspelschokolade 
unterheben. 

6. Von der Biskuitplatte das mitge-
backene Backpapier vorsichtig ab-
ziehen, Biskuitplatte wieder zurück 
auf das Backpapier stürzen. Die 
sahnemasse auf die Biskuitplatte 
streichen, etwa 30 Minuten in den 
kühlschrank stellen, bis die Masse 
etwas fest geworden ist. 

7. Die Biskuitplatte mithilfe des 
Backpapiers von der langen seite 
aus aufrollen und kurz in den kühl-
schrank legen.

8. Zum Garnieren kaffeepulver in 
dem heißen Wasser auflösen, er-
kalten lassen. sahne mit sahnesteif 
und Vanillin-Zucker steif schlagen. 
sahne halbieren, unter eine Hälfte 
den eierlikör, unter die restliche 
sahne den kaffee rühren. Zuerst die 
eierlikörsahne, dann die kaffeesah-
ne in einen spritzbeutel mit glatter 
tülle (ø 5 mm) füllen. Die eierlikör- 
rolle mit der eierlikör- und kaffee-
sahne verzieren (siehe Foto) und 
zugedeckt etwa 1 stunde in den 
kühlschrank stellen.

eieRliköR-Rolle

Sahnig & Cremig
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ZutAten für 1 rolle
für den biskuitteig:
4 eier (Größe M)
1 eigelb (Größe M)
80 g Zucker
1 Pck. Vanillin-Zucker
80 g Weizenmehl
½ gestr. tl Backpulver 

für die füllung:
4 Blatt weiße Gelatine
1 Bio-Zitrone  

(unbehandelt, ungewachst)
400 g schlagsahne  

(mind. 30 % Fett)
100 g Zucker

Zum bestäuben:
Puderzucker

insgesAmt:
e: 45 g, F: 150 g, kh: 255 g, 
kcal: 2580

ZubereitungsZeit:
45 Minuten, ohne kühlzeit

bAck Zeit:
etwa 10 Minuten

1. ein Backblech (30 x 40 cm) leicht 
fetten, mit Backpapier belegen. Das 
Backpapier an der schrägen seite 
des Backblechs so zu einer Falte 
knicken, dass ein rand entsteht.

2. Den Backofen vorheizen. 
ober-/unterhitze: etwa 200 °C 
Heißluft: etwa 180 °C

3. Für den teig eier und eigelb mit 
einem Mixer (rührstäbe) auf höchs-
ter stufe in 1 Minute schaumig 
schlagen. Zucker mit Vanillin-Zu-
cker mischen, in 1 Minute unter 
rühren einstreuen, noch weitere 
2 Minuten schlagen. Mehl mit Back-
pulver mischen, auf die eiercreme 
geben, kurz auf niedrigster stufe 
unterrühren. Den teig auf dem vor-
bereiteten Backblech verstreichen. 
Das Backblech in den vorgeheizten 
Backofen schieben. Biskuitplatte 
etwa 10 minuten backen.

4. Die Biskuitplatte vom Back-
blechrand lösen, sofort auf ein mit 
Zucker bestreutes Backpapier stür-
zen und mit dem mitgebackenen 
Backpapier erkalten lassen. 

5. Für die Füllung Gelatine nach 
Packungsanleitung einweichen.  
Zitrone heiß abwaschen, abtrock-
nen und die schale abreiben. 
Zitrone halbieren und den saft 
auspressen. sahne fast steif schla-
gen. eingeweichte Gelatine leicht 
ausdrücken, bei schwacher Hitze 
unter rühren auflösen. 4 esslöffel 
Zitronensaft, Zucker und die Zitro-
nenschale unterrühren. Zuerst etwa 
2 esslöffel der sahne mit einem 
schneebesen unter die Gelatinemi-
schung rühren, dann die Gelati-
nemasse sofort unter die restliche 
sahne schlagen, sahne vollständig 
steif schlagen.

6. Von der Biskuitplatte das mit-
gebackene Backpapier vorsichtig 
abziehen. Zwei Drittel der Zitronen-
sahne auf die Biskuitplatte geben 
und glatt streichen. Biskuitplatte 
mithilfe des Backpapiers von der 
langen seite aus aufrollen. Die rolle 
mit der restlichen Zitronensahne 
bestreichen und zugedeckt mindes-
tens 2 stunden in den kühlschrank 
stellen.

7. Die Zitronen-sahne-rolle dick 
mit Puderzucker bestäuben. 

zitRonen-sAHne-Rolle

Sahnig & Cremig
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ZutAten für 1 rolle
für den biskuitteig:
2 eier (Größe M)
1 el heißes Wasser
50 g Zucker
1 Pck. Gala Bourbon- 

Vanille-Pudding-Pulver 

für die füllung:
1 eiweiß (Größe M)
1 Prise salz
1 Blatt weiße Gelatine
25 g speisestärke
25 g Zucker
1 Pck. Vanillin-Zucker
300 ml Milch (3,5 % Fett)

für die weinschAumsAuce: 
2 eigelb (Größe M)
50 g Zucker
15 g speisestärke
200 ml Weißwein
1 tl Zitronensaft

insgesAmt:
e: 36 g, F: 36 g, kh: 240 g, 
kcal: 1524

ZubereitungsZeit:
40 Minuten, ohne kühlzeit

bAck Zeit:
8–10 Minuten

1. ein Backblech leicht fetten und 
mit Backpapier belegen. Das Back-
papier an der schrägen seite des 
Backblechs so zu einer Falte kni-
cken, dass ein rand um eine Fläche 
von 20 x 40 cm entsteht. 

2. Den Backofen vorheizen. 
ober-/unterhitze: etwa 200 °C 
Heißluft: etwa 180 °C

3. Für den teig eier und Wasser mit 
einem Mixer (rührstäbe) auf höchs-
ter stufe in 1 Minute schaumig 
schlagen. Zucker in 1 Minute unter 
rühren einstreuen, noch weitere 
2 Minuten schlagen. Pudding-Pul-
ver auf die eiercreme geben, kurz 
auf niedrigster stufe unterrühren. 
Den teig auf dem vorbereiteten 
Backblech glatt verstreichen. Das 
Backblech in den vorgeheizten 
Back ofen schieben. Die Biskuitplat-
te 8–10 minuten backen.

4. Die Biskuitplatte vom Back-
blechrand lösen, sofort auf ein 
mit Zucker bestreutes Backpapier 
stürzen und mit dem mitgebacke-
nen Backpapier etwa 20 Minuten 
erkalten lassen. 

5. Für die Füllung eiweiß mit 
salz steif schlagen. Gelatine nach 
Packungsanleitung einweichen. 
speisestärke, Zucker und Vanil-
lin-Zucker mit 6 esslöffeln Milch 
anrühren. restliche Milch zum 
kochen bringen. Angerührte spei-
sestärke in die von der kochstelle 
genommene Milch rühren, unter 

rühren kurz aufkochen lassen. 
eischnee vorsichtig unterheben, 
unter rühren nochmals kurz aufko-
chen lassen. eingeweichte Gelatine 
leicht ausdrücken, unter die heiße 
Puddingmasse rühren und etwa 
15 Minuten abkühlen lassen (nicht 
im kühlschrank). 

6. Von der Biskuitplatte das mit-
gebackene Backpapier vorsichtig 
abziehen. Den Pudding auf die 
Biskuitplatte streichen und die 
Platte etwa 20 Minuten in den kühl-
schrank stellen. 

7. Biskuitplatte mithilfe des Back-
papiers von der langen seite aus 
aufrollen, zugedeckt 2 stunden in 
den kühlschrank stellen.

8. Für die Weinschaumsauce eigelb 
mit Zucker, speisestärke und Wein 
in einem topf mit einem schnee-
besen verrühren. Die Masse bei 
schwacher Hitze so lange rühren, 
bis eine kochblase entsteht. Zitro-
nensaft unter die Weinschaumsauce 
rühren. sauce unter rühren erkal-
ten lassen.

9. Die Welfenrolle in stücke schnei-
den und mit der Weinschaumsauce 
anrichten oder die sauce dazu-
reichen.

welfenRolle

Sahnig & Cremig
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