FEbleroulade

Opskrift til 10-12 stykker

Forberedelsestid

20 minutter

Tilberedelsestid

sma 10 minutter

Samlet tid

30 minutter + lidt kgletid

Ingredienser

3 &g

120 g sukker + lidt ekstra til udruldning

120 g hvedemel

1 tsk. bagepulver

4 xbler

1/4 liter piskeflgde

evt. en handfuld hakkede ngdder som drys inde i rouladen
pekanngdder, rad skovsyge og ekstra aeble til toppen

Sadan ger du

Ll

U

Teend ovnen pa 225 grader varmluft

Kom ag og sukker i en skal og pisk det luftigt med en elpisker

Tilsaet mel og bagepulver og pisk igen et par minutter

Smer dejen ud pa en bageplade beklaedt med bagepapir, den ma gerne fylde hele bagepladen
og veere tynd smurt ud

Bag bunden i ovnen i 6-7 minutter, imens kan du lave dit fyld

Skreel ablerne og skaer dem i bade. Kom dem i en gryde med en lille smule vand. Giv dem 5
minutters tid ved middelvarme til aeblerne er blgde

Stavblend dem til de er blevet til en aeblemos

. Pisk flagden til skum og bland den forsigtigt rundt med aeblemosen - lad lidt veere til overs til

toppen

. Nar bunden er faerdigbagt skal den over pa et nyt stykke bagepapir.
. Drys det nye stykke med sukker og vip bunden herover, sa den side der vendte opad nu vender

11.
12.

13.

nedad

Smgr bunden med cremen og drys evt. lidt ngdder her pa ogsa.

Rul den sa stramt sammen du kan, hav fat i bagepapiret nar du ruller, s du kan stramme
imens.

Pynt den med lidt ekstra fladeskum og evt. pekanngdder, lidt ekstra seble og skovsyre. Lad
rouladen sta pa kel gerne i en halv times tid inden den skal spises.
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