
Apfel-Nuss Biskuitrolle
Zubereitungszeit ca. 60 Minuten

Zutaten:

4 	 Eier – getrennt 
2 EL 	 warmes Wasser 
125 g	 Rohrohrzucker 
125 g	 Buchweizenmehl 
75 g	 Weizenmehl 
1 Msp.	 Backpulver 

4 	 Äpfel, Sorte Boskoop
2 EL  	 Rohrohrzucker 
1 TL 	 Nelkenpulver 
2 TL 	 Zimtpulver 
(50 g 	 Rosinen)  
50 g  	 gehobelte Mandeln

300 ml	Schlagsahne 
2 P. Bourbon-Vanille-Zucker
2 P. Sahnesteif
100 g gemahlene Haselnüsse 

Vorbereitung Apfelfüllung:
Äpfel ungeschält vierteln und Kerngehäuse entfernen. Die Viertel in schmale 
Spalten und dann in Stücke schneiden. In einen Kochtopf geben mit Zucker und 
Gewürzen (und Rosinen) bei niedriger Hitze zum köcheln bringen. Während die 
Äpfel schmoren den Biskuitteig zubereiten. – Nach ca. 15 Min. wenn die Äpfel 
weich; aber noch stückig (!) sind, die gehobelten Mandeln unterrühren und die 
Masse (im Kühlschrank) abkühlen lassen.

Zubereitung Biskuitteig:
Eiweiss mit dem Schneebesen steif schlagen. Eigelb mit Wasser und Zucker cre-
mig rühren. Mit Backpulver vermischtes Mehl über den steifen Eischnee sieben, 
die Eigelb-Zuckermasse drübergießen und alles mit einem Löffel vosichtig unteri-
neanderheben. 
Den Teig auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech verteilen und bei 180 °C 
Umluft ca. 12 Minuten backen. 
Die Teigplatte mit dem Backpapier vom Blech heben und auf das gezuckerte Ge- 
schirrtuch stürzen, die biegsame Teigplatte zum Abkühlen mit dem feuchten Tuch 
abdecken und so abkühlen lassen.
 
Für die Deko:
Marzipan mit etwas Kakaopulver verkneten und ausrollen, mit Ausstechförmchen
weihnachtliche Motive ausstechen, den Marzipanrest für die Füllung verwenden.

für Deko: 
0,5 Block Marzipanrohmasse 
etwas Kakaopulver
gehackte Haselnüsse 
glitzernde Zucker-Streusel

• Ofen bei 180 °C  vorheizen 
• 2 saubere Geschirrtücher:  
1 anfeuchten und gut auswrin-
gen, 1 ausbreiten und mit etwas 
Zucker bestreuen



Die Sahne für die Füllung mit Vanillezucker und Sahnesteif mit dem Schnee-
besen steif schlagen. ca. 2 Drittel der geschlagenen Sahne mit den gemahlenen 
Haselnüssen verrühren. Das andere Drittel zur Seite stellen.

Die Rolle füllen, rollen und verzieren:  
Wenn die Teigplatte und die Apfelmasse abgekühlt sind, das feuchte Tuch abneh-
men und die Teigplatte mit der Apfelmasse betreichen. 
Evtl. Marzipanreste als dünne Rolle auflegen. 
Die Haselnuss-Sahne gleichmäßig darüber verstreichen. 
Das Geschirrtuch an einer Seite leicht anheben und mithilfe des Tuches die Rolle 
aufrollen. 
Die Rolle auf eine längliche Platte gleiten lassen.

 
Die sichtbare Oberseite der Rolle mit der restlichen Schlagsahne bestreichen, 
mit den ausgestochenen Marzipanformen, gehackten Nüssen und Zuckerstreusel 
verzieren.

Kalt stellen und zum Kaffee genießen.
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