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ZUTATEN

Salz

6 Eier

60g Butter

160g Roh-Rohrzucker

2009 Feinzucker

1TL Zimtpulver

1 Vanilleschote

80g Mehl

3 EL Speisestarke

100g gemahlene Haselnisse
2009 gehackte Walnisse
1/2 kl. Hokkaido-Kurbis {ca. 400g netto)
2509 Sahne

1 Pck. Sahnesteif

4009 Mascarpone

2 EL Puderzucker

40 Physalis

3 unbehandelte Orangen

1 unbehandelte Zitrone
1 Tafel Zartbitterschokolade
(heiBes) Wasser

ZUBEREITUNG

Backofen auf 165°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Mit einem Pinsel oder Kiichenpa-
pier eine diinne Schicht Butter auf das Papier auftragen.

Hokkaido-Kurbis waschen, entkernen und die Halfte (ca. 400g mit Schale) in
ca. 2x2cm groBe Stiicke schneiden und im Backofen 15-20 Minuten garen
bis er weich ist. Dann herausnehmen und abkihlen lassen. Zusammen mit
ca. 100ml heillem Wasser sehr fein pirieren und zur Seite stellen.
Zitronenabrieb herstellen und die Zitrone auspressen.

Orangenabrieb von einer Orange herstellen und diese auspressen.

Die beiden Ubrigen Orangen filetieren.

Walnisse in einer Pfanne anrdsten und ca. 50 g Butter hinzufiigen. 2 EL Pu-
derzucker darlber sieben und kurz karamellisieren. Auf einem Teller erkal-
ten lassen.

Fir den Biskuitteig Eier trennen und das Eiweif3 mit 1 EL Zitronensaft und
einer Prise Salz steif schlagen. Rohrohrzucker einstreuen und erneut steif
schlagen. Die Eigelbe mit Zimt und Vanillemark verquirlen. Vorsichtig unter
die EiweiBmasse heben.

Mehl mit 2 EL Starke und Haselnissen trocken mischen und portionsweise
unter die Eimasse heben. AbschlieBend etwa die Halfte der erkalteten Kiir-
bismasse vorsichtig unterheben.

Die Masse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech streichen und im Ofen
15-20 Minuten backen. Danach auf ein gezuckertes Kiichentuch stiirzen,
mit Hilfe des Tuchs zligig einrollen und vollstandig auskihlen lassen.

Fir die Creme-Fullung 4009 kalte Mascarpone mit 509 flissiger Sahne auf-
schlagen.

200G kalte Sahne mit einem Packchen Sahnesteif und 100g Feinzucker steif
schlagen. Die Sahne zusammen mit dem Abrieb von Orange und Zitrone
unter die Mascarpone heben und kalt stellen.

Fir die Frucht-Fullung den Orangensaft mit 100g Feinzucker und der ausge-
kratzten Vanilleschote zum Kochen bringen. Den Ubrigen Zitronensaft, die
Orangenfilets und ca. 30 halbierte Physalis hinzufigen und ca. 5 Minuten
einkochen. Die restliche Klirbismasse einriihren. Durch ein Sieb passieren
und dann in einem Topf ca.10g Butter hinzufligen und nochmal kurz aufko-
chen. Von der Platte nehmen. 1EL Starke mit 2EL Wasser auflosen und ziigig
in die heifle Masse einrhren. In eine Schussel fullen und kalt stellen.

Zum Zusammenflgen den erkalteten Teig vorsichtig ausrollen. Zuerst das
Orangen-Kiirbis-Physalis-Kompott auf den Biskuit streichen. Danach die
Mascarponecreme dariber streichen, ein bisschen fur die Dekoration Ubrig
behalten. Die karamellisieren Waln(isse darauf verteilen, ein paar fur die De-
koration Ubriglassen.

Nun mit Hilfe des Kiichentuchs alles wieder einrollen. Mit der "Naht”
nach unten mindestens eine Stunde in den Kiihlschrank stellen.
Danach die kalte Rolle an beiden Enden begradigen. Zartbitterschoko-
lade Uber dem Wasserbad schmelzen und mit Hilfe einer Gabel/Tille
dekorativ auf den Kuchen bringen. Die restliche Mascarponecreme mit
dem Spritzbeutel in kleinen Blumen aufbringen und diese mit den tbri-
gen Physalis und karamellisierten Walntissen dekorieren.



