Mehnennolle mit Zitvonenceme

Erﬂ/kt: 12 Stiicke

Zutaten:

Fiir den Biskuit FEiir die F v'i[lmg

25 g Méhren (gem’eken gewogen ) 1 Bio—Zitrone

5 Eler 250 g Magequark

1 Prise Salz 7753 Frischkise, fettarm (bis 3 % Fett)
150 9 Erﬂthm't 75 g Erﬂthr/t—/p uderzucker

100 g Mehl I TL San /‘\/mrt

20 g Speisestirke

1TL Back/yu[ver Fiir die Deko

B TL Zimt E/@thrz'tjpuderzucker zum Bestreuen
Yo TL Vanilleextrakt Marzz}mnmo”hren

Zuéere/tun@:

Biskuit

1 Den Bﬂckofen vorheizen (Ober—/Unterhitze 180 °C) und ein Backblech mit Back/palw'er
aus[eﬁen.

2. Die Mohren schalen und fe/n raspeln.

3. Die Eier trennen. Das Eiweis mit dem Salz ste&l sch[aﬂen. Die E@elk@ mit dem E/:ﬁt/m't
schaum@ rithren. Das Mehl mit der Spe/sesta"rke und dem Back/pu[ver mischen, liber die
E{ﬂelbmasse sieben und unterziehen. Die Mohren, den Zimt und die Vanille unterheben. ganz
zum Schluss den Eischnee vors/chf@ unterheben.

4. Die ﬁ@masse g[@z’chmdﬁ@ auf das Blech ﬂz’eﬁen, glatt streichen und im heifden Ofen ca. 12—
15 Minuten gal&{bmun backen. Noch heifs vom Blech auf ein sauberes, ﬂezuckertes
Kiichentuch stiirzen. Das Back/ﬁa/yier abziehen, von der schmalen Seite her mit dem

Kiichentuch aufm[len und auskiihlen lassen.



N O

Ful/ung
5. Die Zitrone heifs abwaschen und trocken tu/;fen. Die Schale abreiben, den Saft auspressen.

6. Den Maﬂem(uark und Frischkése zusammen mit dem Zz’tmnensafﬁ und dem Zitronenabrieb
sowie dem Ergthm’t—]’u&{er’zucker verrithren, dabei das San Apart nach und nach zufigen.

Ferﬁgstel[ung
7. Die B/'sku{'tlblatte aufml[en, mit der Fdl(ung bestreichen und wieder einrollen.

8. Kurz vor dem Servieren etwas Eigthﬂt—F uderzucker dariberstreven und nach Belieben, z. B.

mit Marnganmo"hren, verzieren.




