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Schweckenvoulade

Wie Au diese Schneckenvouladen nachbacken kamust, evfahvst Au hiev.

Dazu brauchst Auw:

s 73 Eiev

e 1209 Zucker

e 40 Wl Wassev

¢ 1209 Mehl

e 1/2 Pck Backpulver
¢ Mavmelade

¢ Verzievung (z.B. Schokolinsen und Lakvitz-Schneckew)
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Fur deu Biskuittelg treunst Adu zunichst das Eigelo vowm Eiklawr.

Gib Aaas Wasser und deu Zucker zum Eigelb und vevmische es.

Nun kommen Mehl und Backpulver 168Lelweise Aazu.
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Zuwm Schluss schliagst Au das Eiklar zu einewm Pesten Schuee und hebst es unter die vestliche Masse.

Stveiche dew Teig auf ein wmit Backpapier belegres Backblech und ab dawmit
ns vorgeheizte Backvohr bei 200 Grad Celsius fiv ca. 12 Minuten.

In dev Zwischeuzeit kamust Au ein risches Geschivvtuch mit Zucker bestreuen.
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Sobald Aev Biskuittelg fevtig ist, stiivze dew Teig aunt Aas Geschivvtuch

und 15se Aas Backpapier vovsichtig vom Teig.

Rolle Aen Teig uun wmithilfe des Tuchs zu einer Rolle.
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Sobald ev ausgekihlt ist, schneidest Au thw in Stiicke.
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Pro Schuecke bewstigst Au zwei Rollew.

Die evste bestveichst Adu mit Mavmelade und vollst sie gauz ein. Dies wivd das Schneckenhaus.

Die zweite bestveichst Au nur bis zur HalPte mit Mavmelade una vollst sie eiu.

Auf Aas amdeve Ende gibst Au noch einen Tupfen Mavmelade und setzt das Schweckenwhaus Adavaud.
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Zum Schluss verzieve die Schneckewvouladew, zum Beispiel mit Schokoliusen una Lakritze.

Fevtig sind die Schueckeuvouladen!
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