Weihnachtliche Bratapfel Biskuitrolle - Madame Dessert https://madamedessert.de/wprm_print/weihnachtliche-bratapfel-biskuit...

Weihnachtliche Bratapfel Biskuitrolle Jokodokok

. " . . . 4.55 from 57 votes
Was passt besser zu Weihnachten als Apfel, Zimt und Nisse? Meine leckere

Antwort: Alles in einem! Besonders lecker wird die Kombination als weihnachtliche Bratapfel
Biskuitrolle in der sich die fruchtig-nussige Fillung zwischen eine samtige Creme und fluffigen
Biskuit schmiegt.

Backzeit
12 Min.

Gericht: Dessert  Autor: Madame Dessert

Zutaten

Biskuitteig
e 4 Eier (Grolke M)
1 Prise Salz
115 g Zucker
80 g Mehl
40 g Speisestarke
1 TL Backpulver
e 1-2 TL Lebkuchengewirz

Bratapfel-Fillung
e 400 g Apfel (ca. 3 mittelgroRe Apfel) geschalt, klein gewiirfelt

30 g gehackte Mandeln, Haselnlisse oder Walniisse
85 g Zucker

50 ml Apfelsaft

1 EL Butter

1 TL Zimt

etwas gemahlene Vanille oder Vanileextrakt

40 g 40 g Rosinen optional

Mascarpone Creme
e 250 g Sahne
e 250 g Mascarpone
e 70 g Puderzucker
e etwas Zitronensaft optional
¢ AulRerdem: Zimt zum Bestauben der fertigen Biskuitrolle

Arbeitsschritte

Biskuit
1. Ofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Backblech mit Backpapier auslegen.
2. Eier aufschlagen und zusammen mit einer Prise Salz fur 3 bis 4 Minuten sehr cremig
aufschlagen. Wahrenddessen den Zucker langsam einrieseln lassen.
3. Mehl, Speisestarke und Backpulver vermengen. In zwei Etappen Uber die Eimasse sieben
und unterheben, bis alles gerade so miteinander vermischt ist. Den Teig nun auf das
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vorbereitete Backblech geben, etwas glatt streichen und auf der mittleren Schiene fir etwa
12 Minuten hellbraun backen.

4. Den fertigen Biskuit aus dem Ofen nehmen und auf die saubere, mit einem Bogen
Backpapier ausgelegte Arbeitsflache stirzen.

Bratapfel-Fullung

1. Apfel schilen, entkernen und anschlieBend in ca. 5x5mm groBe Wiirfelchen schneiden.
Apfelwirfel mit etwas Zitronensaft betrdufeln und beiseitestellen.

2. Nusse nach Wahl in einer kleinen beschichteten leicht anrdsten. AnschlieBend leicht
abkuhlen lassen.

3. Zucker zusammen mit dem Apfelsaft in eine beschichtete Pfanne geben und solange
erhitzen, bis sich der Zucker vollstandig aufgeldst hat. Butter unterrihren. Mit Zimt und
Vanille wirzen. Apfelwdirfel und optional die Rosinen dazugeben.

4. Bratapfelmasse nun fir ca. 10 bis 20 Minuten einkdcheln, bis der Saft leicht eingedickt ist und
die Apfel die fiir dich perfekte Konsistenz erreicht haben. Zuletzt die gerdsteten Niisse
dazugeben und abklhlen lassen.

Mascarpone Creme
1. Sahne steifschlagen. Puderzucker und Mascarpone miteinander verriihren. Aufgeschlagene
Sahne in die Mascarponecreme rihren, bis eine schdne, glatte Masse entsteht. Optional
kannst du die Creme auch mit etwas Zitronensaft abschmecken.

Bratapfel Biskuitrolle zusammensetzen
1. Backpapier vorsichtig vom Biskuit abziehen und die AuBenkanten des Bodens mit einem
scharfen Messer begradigen. AnschlieBend gleichmaBig mit der Mascarpone-Creme
einstreichen.
2. Abgekuhlte Bratapfelmasse auf der Creme verteilen, dabei an einer der langen Seiten etwa 2
bis 3cm zum Rand hin aussparen. Biskuit von der anderen langen Seite her eng aufrollen.

Die fertige Biskuitrolle rundherum mit dem Backpapier ein und fir ca. 1 bis 2 Stunden in den
Kuhlschrank stellen, damit die Creme anziehen kann.

3. Vor dem Servieren die Biskuitrolle mit Bratapfel-Fullung mit Creme-Tupfen garnieren oder mit
etwas Zimt bestduben. Fir eine schdone Optik eventuell die Enden abschneiden.
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