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Zut�ten für 6 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für die Schokocreme

120 g Z�rtbitterkuvertüre,

geh�ckt

100 g Nuss Noug�t, geh�ckt

250 ml Schl�gobers

75 g Butter, weich

Für die Biskuitroul�de

5 Stk. Eier

100 g Krist�llzucker, fein (etw�s

mehr zum Arbeiten)

1 Prise S�lz

30 g Weizenmehl, gl�tt

15 g Speisest�rke

1 EL K�k�o

0.5 Stk. Or�ngen (d�von die

Zesten)

0.5 TL  Zimt gem�hlen

0.5 TL  V�nillezucker Bourbon

Für die Füllung

250 ml Schl�gobers

1.5 EL K�k�o

0.5 Stk. Or�ngen (d�von die

Zesten)

1 Prise  Zimt gem�hlen

4 TL  V�nillezucker Bourbon

Bûche de Noël

60—70 Min

Zubereitung

1 Für die Schokocreme Obers �ufkochen, vom Herd nehmen und die

Kuvertüre einrühren. D�nn Butter und Noug�t unterrühren und sechs

Stunden k�ltstellen.

2 D�s B�ckrohr �uf 220 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. In der Zwischenzeit

drei Eier für die Biskuitroul�de trennen. Eigelb und zwei g�nze Eier

sch�umig �ufschl�gen.

3 Drei Eikl�r mit Zucker und S�lz in einer zweiten Schüssel zu cremigem

Schnee schl�gen. D�nn die Dottermischung d�zu geben, trockene Zut�ten

d�rüber sieben und unterheben.

4 Jetzt die M�sse �uf ein mit B�ckp�pier �usgelegtes B�ckblech streichen

und für c�. zehn Minuten goldbr�un b�cken.

5 Ein Küchentuch mit Zucker bestreuen und den Biskuit �uf d�s Tuch stürzen.

Jetzt d�s B�ckp�pier �bziehen, wieder �uf den Biskuit legen und mit dem

Tuch eng einrollen und �uskühlen l�ssen.

6 Für die Füllung Obers mit den restlichen Zut�ten steifschl�gen.

Biskuitroul�de �ufrollen, mit der Füllung bestreichen und einrollen.

7 Die Schokocreme mit dem Mixer kurz �ufschl�gen und die Roul�de rundum

d�mit einstreichen. Ein Drittel der Roul�de schr�g �bschneiden und �n die

Seite der Roul�de setzen. Die Bûche de Noël n�ch Belieben verzieren.
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