Margo — CSM Schweiz AG
Lindenstrasse 16
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T +41 (0)41 768 22 22
F +41 (0)41 768 22 99
E info@margo.ch

Rouladenbiscuit fur Biscuit-Sushi
Rezept fur ca. 5 Rouladen 45 x 60 cm
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BISCUIL IMIIX ettt e e ean s 1'000 g
BT e 750 g
A= L] PP PTPTPPTN 200 g
GEeSAMIGEWICHT ... e 1'950 g
KFISTAIIZUCKET ... e 509

Biscuit Mix, Wasser und Eier mischen und 8 Min. im Schnellgang der
Ruhrmaschine aufschlagen.

Die Masse gleichméssig 5 mm auf Silikon- oder Druckausschuss Papier
aufstreichen (mit Rouladenaufstreichapparat).

Ofentemperatur: ca. 250C
Backzeit: ca. 5 Min.
Anschliessend sofort vom heissen Blech entfernen und etwas Zucker aufstreuen.

Mit Plastik eingepackt im Kihler (+5°C) bis 7 Tage, oder im Tiefkihler (-18<C) fir
bis zu 3 Wochen lagern.
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Dunkles Rouladenbiscuit fur Biscuit-

Sushi
Rezept fiir ca. 5 Rouladen 45 x 60 cm

BISCUIT-IMIX ettt e et e e et e e e e ean s 1'000 g
1 750 g
LAY = L] P 200 g
=12 o] o 11 7= P 50¢
LTS3 =11 L] = 20¢g
1 PP 150 g
GEeSAMIGEWICHT ... 2'170 g
LTS3 =11 L] = 509

Biscuit-Mix, Wasser und Eier mischen und 8 Min. im Schnellgang der
Ruhrmaschine aufschlagen.

Kakaopulver, Zucker und Eier glatt riihren und am Schluss unter die
Rouladenmasse mischen.

Die Masse gleichmassig 5 mm auf Silikon- oder Druckausschuss Papier
aufstreichen (mit Rouladenaufstreichapparat).

Ofentemperatur: ca. 250C
Backzeit: ca. 5 Min.
Anschliessend sofort vom heissen Blech entfernen und etwas Zucker aufstreuen.

Mit Plastik eingepackt im Kuhler (+5°C) bis 3 Tage, oder im Tiefkihler (-18<C) fur
bis zu 3 Wochen lagern.
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Geleeperlen

1. Lésung

Mangopuree (fur rote Perlen: Mangopuree rot einfarben) ...............cc..coee. 140 g
F N o L = L (= 0 ) PSP 249
2. Lésungsbad

LAY = L] 100 g
CalCium LaKtat (E327) .. ciuueeeiieeiiee e e e e e et e e e e e e e e e e e e e e e eaes 39
GesSamMEgEWICRT ... . e 245¢g

Fur die erste Lésung Mangoptiree mit Alginat mixen.

Fur das Lésungsbad das Wasser mit dem Calcium Laktat mixen.

Mit einer Spritze die erste Lésung aufziehen und in das 2. Lésungsbad tropfen,
so dass Perlen entstehen. Diese nach ca. 5 Min. mit einem Sieb herausfischen
und in neutralem Wasser kurz wassern.

Mit einem Loffel die Perlen auf die Sushis verteilen.

Den Baukasten fur die Molekularkiiche kénnen Sie bei Pistor beziehen, Art. Nr. 9266.
Fur diese und weitere Anwendungen ist das Buch "Molekulare Kiiche" von Rolf
Caviezel ebenfalls bei Pistor, Art. Nr. 9276 erhéltlich.

Einzelpackungen Algizoon (E401) und Calazoon (E327) sind erhaltlich bei:
www.genusskurier.ch
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Biscuit-Sushi Kiwi Roulade
Ca. 252 Sushis

3 Rouladenbiscuit 40 X 60 CM.....uiiuiiiiiieee e 840 ¢
Himbeermarmelade.... ... e 400 g
Meistermix QUATK .......... e 2509
A= L] PPN 500 g
PatiSSa fiN .. e 5009
Kiwi in Streifen geschnitten (Ca. 5X5mMmM) .......ccoivviiiiiiiiii e 450 g
GesamtgeWiCht ... .. 2'940 g

Zum Einrollen:
L=V (1= RPN 540 ¢g
Kokosraspel griin eiNgefarbt.........cccoiiiiiiiiii e 270¢g

Die Rouladen mit Himbeermarmelade diinn bestreichen und in je 3 Streifen von
13 x 60 cm schneiden.

Meistermix Quark und Wasser zusammen verrihren und die aufgeschlagene
Patissa fin unterziehen.

Pro Rouladenstreifen ca.140 g Creme gleichmassig aufstreichen. Am Rand ca.
50 g der in feine Streifen geschnittenen Kiwis auflegen. Die Rouladen von der
Seite mit den Kiwis satt in Papier aufrollen und ca. 2 Std. tiefkiihlen.

Nach dem Anziehen die Rouladen aussen mit Kaltgel bestreichen und in griinen
Kokosraspeln drehen.

Die Rouladen in einzelne Sushis von 2 cm schneiden.

Fur die Creme kann die Patissa fin durch 350 g Patissa fin und 150 g Cremissa
ersetzt werden. Die Créme wird dadurch etwas sisslich und etwas stabiler.
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Biscuit-Sushi Himbeer-Rolle
Ca. 144 Sushis

2 RoUIAdEN 40 X B0 CIM ..cveiiiieee e e 560 g
MeisStermixX QUAIK .......... i e 2509
AT L] PPN 500 g
PatiSSa fiN e e 5009
Himbeermarmelade.... ... 640 g
GesamtgeWiCht ... ..o 2'450 g

Zum Einrollen:
ErdDEErgeIee ..o 480 g
KOKOSTASPE ... e 240¢g

Die Rouladen in Streifen von 10 x 60 cm schneiden.

Meistermix Quark und Wasser zusammen verrithren und die aufgeschlagene
Patissa fin unterziehen.

Pro Rouladenstreifen ca.155 g Creme mit einer 18-er Tille mittig aufdressieren.
Mit einer 6-er Tille die Himbeermarmelade leicht in die Créme dressieren. Eine
Rolle formen und in Papier satt eingerollt ca. 2 Std. tiefkihlen.

Nach dem Anziehen die Rollen aussen mit Erdbeergelee bestreichen und in
Kokosraspeln drehen.

Die Rollen in einzelne Sushis von 3 cm schneiden und mit roten Geleeperlen
(siehe Margo Rezept: Geleeperlen) dekorieren.

Fur die Creme kann die Patissa fin durch 350 g Patissa fin und 150 g Cremissa
ersetzt werden. Die Créme wird dadurch etwas sisslich und etwas stabiler.
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Biscuit-Sushi Mango Rolle
Ca. 224 Sushis

2 Rouladenbiscuit 40 X 60 CM.......iiiuiiiiiee e 560 g
MEISTErMIX JOGNUIT ... ettt e e e e e e eees 2509
AT L] PPN 500 g
PatiSSa fiN e e 5009
Mango in Streifen geschnitten (ca. 5 X 5 MM).....oooiiiiiiiiiiiiieee, 2509
GesamtgeWiCht ... .. 2'060 g

Zum Einrollen
L=V (1= RPN 480 g
Kokosraspel gelb eingefarbt ... 240¢g

Die Rouladen in Streifen von 10 x 60 cm schneiden.
Meistermix Joghurt und Wasser zusammen verrithren und die aufgeschlagene
Patissa fin unterziehen.

Pro Rouladenstreifen ca. 155 g Creme mit einer 18-er Tille mittig aufdressieren.
Die fein geschnittenen Mango Streifen leicht in die Créme driicken. Eine Rolle
formen und in Papier satt eingerollt ca. 2 Std. tiefkuhlen.

Nach dem Anziehen die Rouladen aussen mit Kaltgel bestreichen und in gelb
eingefarbten Kokosraspeln drehen.

Die Rollen in einzelne Sushis von 2 cm schneiden und mit Schokoladenrollen
(Pistor Art.Nr 11723) dekorieren.

Fur die Creme kann die Patissa fin durch 350 g Patissa fin und 150 g Cremissa
ersetzt werden. Die Créme wird dadurch etwas sisslich und etwas stabiler.
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Biscuit-Sushi Schichtkuchen
Ca. 160 Sushis

2 Rouladenbiscuit 45 X 60 CM.. ... 560 g
PLT SucCrema GrUNACIEMIE ....uuuieieiii e et e et e e e e e e e e e e et e e e eatn e e e eaen s 600 g
Aprikosenmarmelade ...... ... 600 g
GEeSAMIGEWICHT ... e 1'760 g

Zum Einstreuen:
L=V (1= RPN 3009
Haselnusskrokant (Pistor Art.NF. 1618)......ccueiiuiiiiiiiiiiieii e 5009

Jede Roulade in 5 Streifen a 45x12 cm schneiden. 8 Streifen mit je 75 g der
schaumig geriihrten PLT Sucrema bestreichen und darauf je 75 g
Aprikosenmarmelade aufstreichen. Jeweils vier bestrichene Streifen
Ubereinander lagen und darauf einen Streifen der neutralen Roulade auflegen
und leicht anpressen. Die so geschichteten Kuchen nun in vier Stangen a 3 cm
schneiden und fur ca. 2 Std. tiefkiihlen.

Nach dem Anziehen die Stangen aussen mit Kaltgel bestreichen und in
Haselnusskrokant drehen.

Die Stangen in einzelne Sushis von 2 cm schneiden.
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Biscuit-Sushi Mango Stangen
Ca. 180 Sushis

1 Rouladenbiscuit 40 X 60 CM....cc.uiiiiiiiiee e ea e 280¢g
PLT SucCrema GrUNACIEMIE ....uuuieieiii e et e et e e e e e e e e e e et e e e eatn e e e eaen s 300 g
MeEiIStermixX NEULIAl ... ... 3009
AT : L] PP UPTUPTRN 200 g
Y E=Tg o [o] o101 g1 PPN 400 g
PatiSSa fiN i 600 g
GesamtgeWiCht ... .. 2'080 g

Zum Trempieren

Uberzugsmasse dUNKE| ..........coouiiiiiiiiiei e 400 g
Dekor:
[T 1= T=T 01T o 1= o 30¢g

Meistermix Neutral, Wasser und Mangopiiree zusammen verrithren und die
aufgeschlagene Patissa fin unterziehen.

Die Roulade mit dem schaumig geschlagenen PLT Sucrema bestreichen, der
Lange nach halbieren und Ubereinander legen.

Den so zusammengesetzten Boden in 10 Streifen a 2x60 cm schneiden. Darauf
mit einer 18-er Tille je 150 g Mangocréme aufdressieren und fir 2 Std.
tiefkiihlen.

Nach dem Anziehen die Stangen in 3 cm lange Stlicke schneiden und bis zur
Mangocréme in dunkler Uberzugsmasse trempieren.

Dekorieren mit 3 gelben Geleeperlen (siehe Margo Rezept: Geleeperlen)

Fur die Creme kann die Patissa fin durch 400 g Patissa fin und 200 g Cremissa
ersetzt werden. Die Créme wird dadurch etwas sisslich und etwas stabiler.
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Biscuit-Sushi Himbeer Roulade
Ca. 168 Sushis

2 Rouladenbiscuit 45 X 60 CM.. ... 560 g
PLT SucCrema GrUNACIEMIE ....uuuieieiii e et e et e e e e e e e e e e et e e e eatn e e e eaen s 500 g
Himbeermarmelade.... ... e 560 g
GEeSAMIGEWICHT ... i 1'620 g
Zum Einstreuen:

L=V (1= RPN 3609
KOKOSTASPE ... e e 180 g
Dekoration:

Schokoladen DeKOration .........co.uiiiiiieiiiiei e 509

Die Rouladen mit der schaumig geschlagenen PLT Sucrema und
Himbeermarmelade diinn bestreichen und in Streifen von 15 x 60 cm schneiden.

Die Rouladen in Papier satt einrollen und fur ca. 2 Std. tiefkihlen.

Nach dem Anziehen die Rouladen aussen mit Kaltgel bestreichen und in
Kokosraspeln drehen.

Die Rollen leicht diagonal in einzelne Sushis von 2 cm schneiden.
Dekorieren mit Schokoladen Dekoration.
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Biscuit-Sushi Blutorangen Rolle
Ca. 224 Sushis

2 Rouladenbiscuit 40 X 60 CM.......iiiuiiiiiee e 560 g
Himbeermarmelade.... ... e 400 g
MeEiIStermixX NEULIAl ... ... 2509
2 [V (o] g=TaTo =T o] o[ | (T PP 500 g
PatiSSa fiN .. e 5009
¥ o3 = P 50¢
GesamtgeWiCht ... ..o 2'260 g
Dekoration:

DUNKIE UDEIZUGSMASSE .. .vvvieiiniiiiee et 480 g
ROtE GEIEEPEIIEN ..o 450 g

Die Rouladen mit Himbeermarmelade diinn bestreichen und in Streifen von 10 x
60 cm schneiden.

Meistermix Neutral mit Blutorangenpiree zusammen verrithren, Patissa fin mit
Zucker aufschlagen und unterziehen.

Pro Rouladenstreifen ca. 155 g Creme mit einer 18-er Tille mittig aufdressieren.
Eine Rolle formen und in Papier satt eingerollt ca. 2 Std. tiefkuhlen.

Nach dem Anziehen die Rollen aussen mit dunkler Uberzugsmasse bestreichen.

Die Rollen in einzelne Sushis von 2 cm schneiden und mit roten Geleeperlen
(siehe Margo Rezept: Geleeperlen) dekorieren.

Fur die Creme kann die Patissa fin durch 350 g Patissa fin und 150 g Cremissa
ersetzt werden. Die Créme wird dadurch etwas sisslich und etwas stabiler.
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Biscuit-Sushi Mocca Roulade
Ca. 138 Sushis

2 Rouladenbiscuit 40 X 60 CM.......iiiuiiiiiee e 560 g
PLT SucCrema GrUNACIEMIE ....uuuieieiii e et e et e e e e e e e e e e et e e e eatn e e e eaen s 550 g
Moccapaste (z.B. Pistor Art.Nr. 1636).......cceuuiiiiiiiiieeiieee e 309
GEeSAMIGEWICHT ... 1'140 ¢
Dekoration:

DUNKIE UDEIZUGSMASSE .. .vvvieiiniiiiee et 3609
WEISSE UDBIZUGSIMASSE .....eeiiueiieeeeetiie e 90g

PLT Sucrema mit der Moccapaste schaumig rithren und auf die Rouladenbéden
aufstreichen. Streifen von 13 x 60 cm schneiden.

Die Rouladen in Papier satt einrollen und fur ca. 2 Std. tiefkiihlen.

Nach dem Anziehen die Rouladen aussen mit dunkler Uberzugsmasse
bestreichen und mit weisser Uberzugsmasse filieren.

Die Rollen in einzelne Sushis von 2.5 cm schneiden.
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Biscuit-Sushi Ananas Rolle
Ca. 224 Sushis

2 Rouladenbiscuit 40 X 60 CM.......iiiuiiiiiee e 560 g
Himbeermarmelade.... ... e 400 g
MEISTErMIX JOGNUIT ... et e e e e eees 2509
A= L] PPN 500 g
PatiSSa fiN .. e 5009
Ananas in Streifen geschnitten (ca. 5X5MmM).......ccoovviiiiiiiiiiii i 400 g
GesamtgeWiCht ... .. 2'610 g
Dekoration:

DUNKIE UDEIZUGSMASSE .. .vvvieiiniiiiee et 400 g
Schokoladen DeKOoration ........c.c..uiiiiiiiiiie e e 100 g

Die Rouladen mit Himbeermarmelade diinn bestreichen und in Streifen von
10x60 cm schneiden.

Meistermix Joghurt mit Wasser zusammen verrihren und die aufgeschlagene
Patissa fin unterziehen.

Pro Rouladenstreifen ca. 155 g Creme mit einer 18-er Tille mittig aufdressieren.
Die Ananas Streifen leicht in die Créme eindriicken. Eine Rolle formen und in
Papier satt eingerollt ca. 2 Std. tiefkihlen.

Nach dem Anziehen die Rollen aussen mit dunkler Uberzugsmasse bestreichen.
Die Rollen in einzelne Sushis von 2 cm schneiden und mit Schokoladendekor
garnieren.

Fur die Creme kann die Patissa fin durch 350 g Patissa fin und 150 g Cremissa
ersetzt werden. Die Créme wird dadurch etwas sisslich und etwas stabiler.
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Biscuit-Sushi  Kiwi Vanille
Ca. 224 Sushis

2 Rouladenbiscuit 40 X 60 CM.......iiiuiiiiiee e 560 g
PLT SucCrema GrUNACIEMIE ....uuuieieiii e et e et e e e e e e e e e e et e e e eatn e e e eaen s 400 g
W =2000 1ttt eaaas 3004¢g
AT E= L] PPN 750 g
PatiSSa fiN e 3009
Kiwi in Streifen geschnitten (Ca. 5X5mMmM) ......c.ccoiviiiiiiiiiii e 400 g
GesamtgeWiCht ... .. 2'710¢

Zum Einrollen:
L=V (1= RPN 480 g
Kokosraspel griin eiNgefarbt.........cccoiiiiiiiiii e 240¢g

Die Rouladen mit dem schaumig geriihrten PLT Sucrema diinn bestreichen und
in Streifen von 10x60 cm schneiden.

V-2000 mit Wasser ca. 4 Min. bei hoher Stufe riihren und die aufgeschlagene
Patissa fin unterziehen.

Pro Rouladenstreifen ca. 170 g Creme mit einer 18-er Tille mittig aufdressieren.
Die Kiwi Streifen leicht in die Creme eindriicken. Eine Rolle formen und in Papier
satt eingerollt ca. 2 Std. tiefkihlen.

Nach dem Anziehen die Rollen aussen mit Kaltgel bestreichen und in griin
eingefarbten Kokosraspeln drehen.

Die Rollen in einzelne Sushis von 2 cm schneiden.
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Biscuit-Sushi Bananen Roulade
Ca. 252 Sushis

3 Rouladenbiscuit 40 X 60 CM.....uiiuiiiiiieee e 840 ¢
Kiwiplree (Pistor Art.Nr. 5552) .. ... 600 g
MeisStermix QUAIK .......... e 2509
AT E: L] PP PPN 100 g
Bananenpiree (Pistor Art.Nr. 5551) ... 400 g
PaatiSSa fiN i 500¢g
GesamtgeWiCht ... ..o 2'690 g

Zum Einrollen:

L=V (1= RPN 540 ¢g
Marzipan griin eingefarbt ... 900 g
Dekor:

Schokoladenstabli..........c.iiiiiii 100 g

Die Rouladen mit Kiwipuree dinn bestreichen und in Streifen von 13x60 cm
schneiden.

Meistermix Quark mit Wasser und Bananenpiree zusammen verrithren und die
aufgeschlagene Patissa fin unterziehen.

Pro Rouladenstreifen ca. 145 g Créme gleichmassig aufstreichen. Die Rouladen
in Papier satt aufrollen und ca. 2 Std. tiefkiihlen.

Nach dem Anziehen die Rouladen aussen mit Kaltgel bestreichen und mit griin

eingefarbten Marzipan (1.75mm) einrollen.

Die Rollen in einzelne Sushis von 2 cm schneiden und mit Schokoladenstabli
dekorieren.

Fur die Creme kann die Patissa fin durch 350 g Patissa fin und 150 g Cremissa
ersetzt werden. Die Créme wird dadurch etwas sisslich und etwas stabiler.



Margo — CSM Schweiz AG
Lindenstrasse 16

CH-6340 Baar
T +41 (0)41 768 22 22

Rezept

F +41 (0)41 768 22 99
E info@margo.ch

Biscuit-Sushi Bananen Rolle
Ca. 224 Sushis

2 Rouladenbiscuit 40 X 60 CM.......iiiuiiiiiee e 560 g
MeisStermixX QUAIK .......... i e 2509
AT L] PPN 100 g
Bananenpiree (Pistor Art.Nr. 5551) ... 400 g
PatiSSa fiN e e 5009
GesamtgeWiCht ... ..o 1'810 g

Zum Einrollen:

L=V (1= RPN 480 g
Haselnusskrokant (Pistor Art. Nr. 1618)........oieuiiiiiiiiiiei e 600 g
Dekor:

SchoKoladenrollen.........coue i 150 g

Die Rouladen in Streifen von 10x60 cm schneiden.

Meistermix Quark mit Wasser und Bananenpiree zusammen verrithren und die
aufgeschlagene Patissa fin unterziehen.

Pro Rouladenstreifen ca. 155 g Creme mit einer 18-er Tille mittig aufdressieren.
Eine Rolle formen und in Papier satt eingerollt fiir ca. 2 Std. tiefkthlen.

Nach dem Anziehen die Rouladen aussen mit Kaltgel bestreichen und in
Haselnusskrokant einrollen.

Die Rollen in einzelne Sushis von 2 cm schneiden und mit Schokoladenrollen
dekorieren.

Fur die Creme kann die Patissa fin durch 350 g Patissa fin und 150 g Cremissa
ersetzt werden. Die Creme wird dadurch etwas sisslich und etwas stabiler.
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Biscuit-Sushi Schococos
Ca. 224 Sushis

2 dunkle Rouladenbiscuit 40 X 60 CM .....ooouiiiiiiiiee e 620 g
Meistermix QUATK .......... i e 25049
A= L] PP PTPTPPTN 500 g
PatiSSa fiN .o 5009
A ¥ o] = SRR 509
GesamtgeWiCht ... .. 1'920 g

Zum Einrollen:

L=V (1= RPN 480 g
KOKOSIASPE ...t 240¢g
Dekor:

ErdDEEIQERIEE ..o 509

Die Rouladen in Streifen von 10x60 cm schneiden.

Meistermix Quark und Wasser zusammen verrihren und die mit Zucker
aufgeschlagene Patissa fin unterziehen.

Pro Rouladenstreifen ca. 155 g Creme mit einer 18-er Tille mittig aufdressieren.
Eine Rolle formen und in Papier satt eingerollt ca. 2 Std. tiefkthlen.

Nach dem Anziehen die Rouladen aussen mit Kaltgel bestreichen und in
Kokosraspeln drehen.

Die Rollen in einzelne Sushis von 2 cm schneiden und mit einem Tupfen rotem
Gelee dekorieren.

Fur die Creme kann die Patissa fin durch 350 g Patissa fin und 150 g Cremissa
ersetzt werden. Die Creme wird dadurch etwas sisslich und etwas stabiler.
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Biscuit-Sushi Blutorangen Stange
Ca. 180 Sushis

1 Rouladenbiscuit 40 X 60 CM....cc.uiiiiiiiiee e ea e 280¢g
Himbeermarmelade.... ... e 2009
MeEiIStermixX NEULIAl ... ... 3009
Blutorangenpuree (Pistor Art.NF. 5547) . ... 600 g
PatiSSa fiN e e 600 g
GesamtgeWiCht ... .. 1'980 g
Dekoration:

DUNKIE UDEIZUGSMASSE .. .vvvieiiniiiiee et 3009
ErdDEEIQEIEE ..o 509

Meistermix Neutral mit Blutorangenpiree zusammen verrithren und die
aufgeschlagene Patissa fin unterziehen.

Die Roulade mit Himbeermarmelade bestreichen, der Lange nach halbieren und
Ubereinander legen.

Den so zusammengesetzten Boden in 10 Streifen a 2x60 cm schneiden. Darauf
mit einer 18-er Tille je 150 g Blutorangencréme aufdressieren und fir 2 Std.
tiefkihlen.

Nach dem Anziehen die Stangen in 3 cm lange Stiicke schneiden und bis zur
Blutorangencréme in dunkler Uberzugsmasse trempieren.

Die Sushis mit fein aufgespritzten roten Geleetupfen (oder rote Geleeperlen,
siehe Margo Rezept: Geleeperlen) dekorieren.

Fur die Creme kann die Patissa fin durch 400 g Patissa fin und 200 g Cremissa
ersetzt werden. Die Créme wird dadurch etwas sisslich und etwas stabiler.
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Biscuit-Sushi Mandarinen Roulade
Ca. 252 Sushis

Margo — CSM Schweiz AG
Lindenstrasse 16
CH-6340 Baar

T +41 (0)41 768 22 22
F +41 (0)41 768 22 99
E info@margo.ch

3 Rouladenbiscuit 40 X 60 CM.....uiiuiiiiiieee e 840 ¢
PLT SucCrema GrUNACIEMIE ....uuuieieiii e et e et e e e e e e e e e e et e e e eatn e e e eaen s 600 g
MeistermixX QUATK ..o e 2509
Mandarinenpiree (Pistor Art. Nr. 5546) .....cc.oiiiiiiiiiiiiiiei e 500g
PatiSSa fiN e e 5009
GESAMEGEWICKHT .ot 2'690 g
Zum Einrollen:

L=V (1= RPN 540 ¢g
Marzipan orange eingefarbt...... ..o 900g
Dekor:

[T 1= T=T 01T o 1= o 30¢g

Die Rouladen mit dem schaumig geschlagenen PLT Sucrema diinn bestreichen
und in Streifen von 13x60 cm schneiden.

Meistermix Quark mit Wasser verrihren und die aufgeschlagene Patissa fin

unterziehen.

Pro Rouladenstreifen ca. 140 g Créme gleichmassig aufstreichen. Die Rouladen
in Papier satt aufrollen und ca. 2 Std. tiefkiihlen.

Nach dem Anziehen die Rouladen aussen mit Kaltgel bestreichen und mit orange
eingefarbten Marzipan (1.75 mm) einrollen.

Die Rouladen in einzelne Sushis von 2

cm schneiden und mit einer gelben

Geleeperle (siehe Margo Rezept: Geleeperlen) dekorieren.



