SCHAUMROLLEN                                                     829





1 Pkg Blätterteig 250 g sind 8 Schaumrollen





½ TL Vanillezucker


1/8  l  Orangensaft (besser ist frisch gepresst)


4 dag Kristallzucker


1 dag Vanille Puddingpulver


1 Becher Schlagobers


1 Blatt Gelantine





Gelantine im kalten Wasser einweichen.


Die  Hälfte des Orangensaftes, Kristallzucker, Vanillezucker und etwas 


Salz verrühren und aufkochen. 


Den restlichen Orangensaft mit den Puddingpulver glattrühren und zu 


der Mischung von vorher geben und auf kleiner Flamme ca. 1 Minute 


kocheln.(eventuell mit den Stabmixer verrühren falls Klumpen)


Gelantine in die heiße Mischung rühren. In eine Schüssel gießen und 


auskühlen lassen (Lippenwarm aber nicht fest).


Den aufgeschlagenen Schlagobers vorsichtig dazugeben mit 


Frischhaltefolie zudecken und ca. 2 Stunden in den Kühlschrank stellen.


In die fertig gebackenen Schaumrollen spritzen und nicht zudecken da 


sonst der Blätterteig weich wird.





  





