Roulade med balicreme

2 æg

flydende SØD

15 g kartoffelmel

15 g hvedemel

2 tsk bagepulver

Pisk æg og sødemiddel sammen i mindst 10 min., til det er luftigt. Bland kartoffelmel, hvedemel og bagepulver sammen og vend det forsigtigt ned i æggemassen.

Læg bagepapir ud på en bageplade og hæld dejen ud på det. Smør dejen ud til en stor tynd firkant. Sæt den i en varm ovn ved 190 grader i ca. 5-10 min.

Tag kagebunden ud af ovnen og vend den over på et nyt stykke bagepapir.

Balicreme:

125 g græsk yoghurt 10%

ca. 1 tsk SØD – eller efter smag

2-3 tsk baliessens (baileyessens)

1 tsk vanillekorn

2 blade husblas

Kom yoghurten op i en skål og smag den til med sødemiddel, baliessens og vanillekorn. Læg husblassen i blød i koldt vand i ca. 10 min. Vrid den herefter

og tilsæt en anelse kogende vand, mens der piskes – eller smel den i et vandbad. Lad husblassen køle lidt af, inden den vendes ned i yoghurten. Sæt cremen

til afkøling, indtil den er stiv. Smør herefter cremen ud på kagebunden og rul den – ved hjælp af papiret – til en roulade.

