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Rezept von Claudia Hennicke-Poschk aus der Sendung Kaffee oder Tee vom 20.03.2026

Biskuitrolle mit Ananas-Kokos-Creme Fur ca. 10 Stiick
Zutaten:

Fir den Biskuit:

100 g frische Ananas, geschalt (alternativ: Ananas aus der Dose)
4 Eier (Grolke M)

etwas Salz

1TL Vanillezucker

100 g Zucker

709 Weizenmehl (Type 405)

30g Speisestarke

1-2 EL kaltes Wasser (15 ml)

1TL Back-Kakao (3 g)

Fur die Ananasfiillung:

200 g frische Ananas, geschalt (alternativ: Ananas aus der Dose)
1 Blatt weille Gelatine

3049 Zucker

200 g ungesufite Kokosmilch

20g Speisestarke

Fiir die Kokoscreme:

250 g ungesufte Kokosmilch
2049 Zucker

1 Eigelb (GroRe M)

2049 Speisestarke

4 Blatt weilRe Gelatine

300 g Schlagsahne

100 g Magerquark
AuBerdem:

Backblech

Backpapier fur das Blech
Kleiner Einwegspritzbeutel
Spritzbeutel mit Lochtille

Zubereitung:

1.Fidr den Biskuit das Ananasfruchtfleisch in etwa 5 mm kleine Wirfel schneiden.

2.Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier belegen.
3.Die Eier trennen. Die Eigelbe, 1 Prise Salz, den Vanillezucker und 20 g Zucker in einer
Ruhrschissel cremig rihren.

4.Das Eiweil3 mit dem tbrigen Zucker (80 g) in eine grol3e Ruhrschiissel geben und mit den Quirlen
des Handrihrers oder in der Klichenmaschine zu einem cremigen Eischnee schlagen.

Claudias Tipp: Fur cremigen Eischnee sollten Sie das Eiweil} nicht zu lange schlagen, da es sonst
»Stuckig” wird. Der Eischnee ist fertig geschlagen, wenn es standfest ist und man kleine ,Spitzen“ mit

den Quirlen des Handrihrers ziehen kann.

5. Den Eischnee auf die Eigelbmasse geben und mit einem Silikonschaber unterheben.
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6. Das Mehl und die Starke mischen, die Mehlmischung auf die Eimasse
sieben und kurz unterrthren.
7. Von der Biskuitmasse etwa 3 EL abnehmen und in eine kleine Schiissel geben, 1-2 EL (15 ml)

kaltes Wasser und das Kakaopulver zugeben und miteinander verriihren und in einen kleinen
Einwegspritzbeutel fiillen.

8. Die Biskuitmasse mit einer Winkelpalette gleichmaflig auf dem vorbereiteten Backblech
verstreichen
9. Die Kakaomasse in kreisenden Bewegungen auf die obere Langshalfte der Biskuitmasse

spritzen. Die Ananaswdrfel auf die Ubrige Halfte streuen.
10. Den Biskuit auf dem Blech in der Ofenmitte im heilten Ofen 6-8 Minuten backen.

11. Den Biskuit auf dem Blech auf einem Gitter auskiihlen lassen.

12. Fir die Ananasfiillung das Ananasfruchtfleisch in etwa 5 mm kleine Wiirfel schneiden.
13. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

14. Den Zucker und 150 g Kokosmilch in einen kleinen Topf geben und aufkochen. Die

Ananaswirfel zugeben, aufkochen und bei milder Hitze 3 Minuten kochen lassen.

Claudias Tipp: Rohe Ananas enthélt das Enzymgemisch Bromelain, das Eiweil3e in Milchprodukten
(wie z. B. Sahne, Quark oder Joghurt) spaltet und bitter werden lasst. Diese Enzyme sind
hitzeempfindlich und kénnen durch kurzes Kochen des Ananasfruchtfleisches zerstért werden. Bei
Ananas aus der Dose entfallt das Kochen.

15. Die restliche Kokosmilch (50 g) und die Starke in eine kleine Schiissel geben, verrihren, in die
kochende Ananasmasse geben, unter Riihren aufkochen und bei milder Hitze kurz kochen lassen.

16. Den Topf von der Kochstelle nehmen, die ausgedriickte Gelatine unterriihren und die
Ananasfiillung abkuhlen lassen.

17. Inzwischen fir die Kokoscreme 200 g Kokosmilch und den Zucker in einen kleinen Topf geben
und aufkochen.

18. Die Ubrige Kokosmilch (50 g), das Eigelb und die Starke in einer kleinen Schussel verrihren,

in die kochende Kokosmilch rihren, unter Rihren aufkochen und bei milder Hitze kurz kochen lassen.
AnschlieRend den Topf von der Kochstelle nehmen und die Kokoscreme im Topf abkuhlen lassen.

19. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

20. Inzwischen die Sahne steif schlagen.

21. Die Gelatine ausdriicken, in einen kleinen Topf geben, bei milder Hitze auflésen und mit
einem Silikonschaber unter die abgekihlte Kokoscreme mischen.

22. Den Quark mit dem Schaber unter die Kokosmasse riihren und die geschlagene Sahne
vorsichtig mit dem Schaber unterheben.

23. Die abgekiihlte Ananasmasse in einen Spritzbeutel mit groRer Lochtiille flllen.

24. Den Biskuit vorsichtig vom Backpapier I6sen, mit der Musterseite nach unten auf einen
weiteren Backpapierbogen legen.

25. Die Kokoscreme auf dem Biskuit gleichmaRig verstreichen.

26. Die Ananasfullung mit dem Spritzbeutel in der Mitte der Kokoscreme verteilen und den Biskuit
mit Hilfe des Backpapiers von einer Langsseite vorsichtig aufrollen.

27. Die Biskuitrolle mindestens 2 Stunden kaltlegen, damit die Fullung etwas fester wird.

28. Die Biskuitrolle mit einem Sagemesser in etwa 3,5 cm breite Stiicke schneiden, servieren und
geniel3en.

Das Video zum Rezept finden Sie hier:
https://www.swr.de/video/sendungen-a-z/kaffee-oder-tee/rezept-biskuitrolle-mit-ananas-kokos-creme-
100.html

Bitte beachten Sie das unsere Videos eine Sichtbarkeit von 2 Jahren haben und nach Ablauf der Frist
nicht mehr zu finden sind.
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