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BUCHE DE NOEL

In Frankreich ist die beliebteste Adventsnachspeise ,la Biiche de Noel“. Ubersetzt ist es ein
Weihnachtsbaumstamm. Fiir jeden SiiBwaren-Liebhaber ist das die perfekte Nachspeise. Probieren Sie
diese Leckerei aus.

Zutaten:
Fiir die Apfelfiillung:

e 4 Apfel (ca 750g)

e 200g Zucker

e 6 Sternanis

e 60g Butter

e 550ml Schlagsahne

e 4 Bldtter weiBe Gelatine
Fiir den Biskuit:

e 4 Eier (GroBe M)

e 120g Zucker

e 1 Prise Salz

e 100g Mehl

e 20g Kakaopulver

Fiir die Garnierung:

e 5 Sternanis
e 1EL Pistazienkerne (gehackt)
e 1/>roter Apfel

e 1EL Zitronensaft
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Zubereitung:

1.

Fiir die Fiillung die Apfel schilen, achteln, entkernen und in 1/2 cm dicke Scheiben schneiden.
Zucker nach und nach in einer Pfanne goldbraun schmelzen. Sternanis und Butter zugeben, gut
verriihren und 5EL Sahne unterriihren. Apfel mit dem Karamell 3-4 Minuten kécheln lassen und
von der Kochstelle nehmen

Fiir den Biskuit die Eier, 10g Zucker und 1 Prise Salz mit den Quirlen des Handriihrers 5
Minuten schaumig schlagen. Mehl und Kakao auf die Eimasse sieben und mit dem Schneebesen
unterheben

Biskuitmasse auf ein mit Backpapier belegtes Backblech streichen. Im vorgeheizten Ofen bei
200° (Umluft 180°) auf der 2. Schiene von unten 10-12 Minuten backen

Ein Kiichentuch mit dem restlichen Zucker bestreuen und den Biskuit noch heill mit dem
Backpapier nach oben auf das Kiichentuch legen. Backpapier vorsichtig abziehen. Biskuit mit
dem Kiichentuch aufrollen und so auskiihlen lassen

. Apfelfiillung in ein Sieb geben, Saft auffangen und nochmals 5 Minuten kdcheln lassen. Gelatine

in kaltem Wasser einweichen, gut ausdriicken und in eine groBe Schiissel geben. Heien
Karamellsirup {iber die Gelatine gieBen und verriihren. Restliche Sahne steif schlagen und nach
und nach unter den lauwarmen Sirup riihren

Den Schokoladenbiskuit entrollen und die Apfelstiicke gleichmaRig darauf verteilen, dabei
den Sternanis entfernen. 2/3 der Karamellsahne auf den Apfeln verteilen und den Biskuit
wieder aufrollen. Restliche Karamellsahen mit der Riickseite eines Essloffels auf der Roulade
verstreichen und fiir 3 Stunden kaltstellen.

Vor dem Servieren die Endstiicke der Roulade ca 3cm dick abschneiden und mit der Schnittseite
nach auBen an die Roulade driicken. Sternanis in die Karamellsahne driicken und Roulade mit
gehackten Pistazien bestreuen. Apfel in diinne Scheiben schneiden, mit Zitronensaft bepinseln
und damit garnieren.



