René & Ursi Vuarnoz, Breitibachstr. 35, 8600 Dubendorf

Charlotte-Royale mit Melonenfillung

Roulade

40 g  Zucker
2 Eigelb
1 EL Wasser, warm
2 Eiweiss
1 P Salz
1 EL  Zucker
1 EL  Zucker

60 g Mehl

4-5 EL Himbeerkonfitiire

Melonenfillung

1.2 kg Cavaillon-Melone
(ca. 1% Melone)

200 g  Zucker
1 cm Ingwer, frisch
1 Vanillestéangel

7 Blatt Gelatine

3 dl Rahm
Charlotte-Royale fertig stellen

Zutaten fur 8 Personen

Zutaten mit Handmixer crémig ruhren.

Eiweiss mit Salz zu Schnee schlagen.
Beigeben und weiter schlagen bis Masse glanzt.
Beigeben, kurz weiter schlagen.

Lagenweise mit Eiweiss auf Eigelbmass geben. Biskuitteig vorsichtig
mit Gummischaber untereinander ziehen.

Teig auf einem mit Backtrennpapier belegten Blechriicken 5 mm dick
ausstreichen (ca. 30 x 40 cm).

Biskuit ca. 4-5 Min. in der Mitte des vorgeheizten Ofens bei 240°C
backen.

Biskuit samt Papier auf ein frisches Backpapier stiirzen und oberes
Papier sorgfaltig abziehen.

Sofort mit dem frischen Papier von der Langsseite her aufrollen. Aus-
kiihlen lassen.

Biskuit entrollen, Rénder gerade schneiden und ganz dinn mit Konfiti-
re bestreichen. Biskuit satt aufrollen und zugedeckt kihl stellen.

In Stucke schneiden (ca. 600g).

Reiben (optional).
Langs aufschneiden, Mark auskratzen.

Alle Zutaten aufkochen, 5 Min. kécheln lassen, Vanilleschote entfer-
nen, Masse heiss purieren.

In kaltem Wasser einweichen, zu heisser Melonenmasse geben und
durch Sieb streichen (ca. 7 dl). Kuhl stellen bis Masse leicht geliert.

Steiff schlagen und unter Melonenmasse ziehen.

Springform (24 cm) mit wenig Ol ausstreichen und mit Klarsichtfolie auslegen (mit Pinsel

glatt streichen).

Roulade in 5 mm dicke Scheiben schneiden und Form damit auslegen (Boden und Rand).

Melonenmasse in Form giessen, glatt streichen und ca. 3 Std. tiefkihlen.

Zum Servieren auf Tortenplatte stiirzen.

Tipp Kann 1 Woche im Voraus zubereitet werden, zugedeckt tiefkiihlen. 30 Min. vor dem Servie-
ren aus dem Tiefkihler nehmen.

Anstelle von Melonen Aprikosen oder Pfirsiche verarbeiten oder Quarkfillung verwenden.

Betty Bossi ,al dente* Juni/2005
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