Lones Nødderoulade

(8 pers.)

Ingredienser:

3 æg

125 g sukker

75 g hvedemel

1 tsk. bagepulver

50 g smeltet smør

40 g hasselnøddeflager

Creme:

0,5 l piskefløde

150 g TOMS Plade, Mørk

Frugtsauce:

300 g hindbær

75 g flormelis

1 dl appelsinsaft eller vand

Pisk æg og sukker luftig. Bland forsigtigt sigtet hvedemel og bagepulver i æggemassen og vend smeltet smør i dejen. Fordel dejen i en bradepande (str. 30

x 40 cm) med bagepapir. Drys med hasselnøddeflager og bag rouladen ved 200º i ca. 8 min.

Vend rouladen over på et nyt stykke bagepapir og træk det første stykke bagepapir af.

Varm piskefløden op til kogepunktet og smelt hakket chokolade heri. Når cremen er helt koldt, piskes den op som til flødeskum. Smør cremen på den afkølede

roulade og rul den sammen på den lange led. Sæt rouladen til afkøling i køleskabet i 2-3 timer.

Blend bær, flormelis og appelsinsaft. Frugtsaucen kan evt. sies og opvarmes.

