Apfelschaum-Ballottine
Für 4 Personen
Biscuit:
4 Eigelb
2 Esslöffel heisses Wasser
120 g Zucker

120 g Mehl
4 Eiweiss, steif geschlagen
1 Prise Salz
Füllung:
1,5–2 dl Rahm, steif geschlagen
3 grosse Äpfel (säuerliche Sorte)
2 Esslöffel Zucker
1/2 Zitrone

Für das Biskuit das Eigelb mit dem Wasser und dem Zucker zusammen schaumig rühren. Anschliessend das Mehl dazusieben und das steife Eiweiss sorgfältig unterziehen. Den Teig auf einem mit Backtrennpapier belegten Backblech gleichmässig verteilen. In der Mitte des Backofens bei 200°C während 10-15 min backen. Nach dem Backen das Biskuit auf eine mit Zucker bestreute Fläche stürzen und das Backtrennpapier sofort entfernen. Dann mit dem Blech bedeckt auskühlen lassen. So bleibt das erkaltete Biskuit elastisch.
Für die Füllung die Äpfel schälen und raffeln. Die Zitrone auspressen und die geraffelten Äpfel mit dem Zitronensaft und dem Zucker mischen. Das Ganze sorgfältig mit dem geschlagenen Rahm mischen.

Sobald das Biskuit leicht ausgekühlt ist, wird die Füllung auf das Biskuit gestrichen und aufgerollt. Die Enden der Ballottine (Roulade) leicht schräg abschneiden und das Ganze mit Puderzucker bestreuen. 
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