
 
 
 
 

  

 

Karotten -Biskuitrolle  

 

Arbeitszeit :  40  Minuten  

Backzeit:   1012 Minuten  

Schwierigkeitsgrad:   mittel  

 

Nährwerte pro Stück ca.  

Fett  26  g  

Kohlenhydrate  26  g  

Eiweiß  6  g  

Brennwert  351 kcal / 1.468  kJ  

 

Zutaten für 1 Rolle  (12 Stücke ) 

Teig:  

60 g Butaris Butterschmalz  

100 g Karotten  

4 Eier (Größe M)  

120 g Zucker  

1 Päckchen Vanillezucker  

1 Prise Salz  

80 g Mehl  

1 TL Backpulver  

1 TL Zimt  

50 g gemahlene Nüsse  

 

Creme:  

½ Bio -Zitrone  

250 g Mascarpone  

200 ml Sahne  

200 g Frischkäse  

35 g Zucker  

 

Verzierung:  

Etwas  Mandel Krokant  

12 Marzipanmöhren  

 

 

Zubereitung:  

 

Schritt 1/ 5 

 

Für den Teig Butaris Butterschmalz in einem kleinen Topf schmelzen. Karotten 

schälen und fein raspeln. Backofen auf 180 °C Ober -/Unterhitze vorheizen.  



 
 
 
 

  

 

 

Schritt 2/ 5 

 

Eier, Zucker, Vanillezucker und Salz in einer Schüssel mit dem Handrührgerät 

schaumig schlagen, bis die Masse hell und dick ist. Mehl, Backpulver, Zimt und 

Nüsse mischen und vorsichtig unterheben. Karottenraspeln unterziehen und 

flüssiges Butaris Butterschmalz einarbeiten.  

 

Schritt 3/ 5 

 

Biskuitteig auf ein mit Backpapier belegtes Backblech (30 cm x 40 cm) streichen 

und im vorgeheizten Backofen für ca. 10 12 Minuten backen. Direkt nach dem 

Backen auf ein Küchentuch stürzen, Backpapier  abziehen, von der kurzen Seite her 

einrollen und abkühlen lassen.  

 

Schritt 4 /5 

 

Für die Creme Zitrone waschen, trocknen, Schale abreiben und auspressen. 

Mascarpone, Sahne und Zucker in eine r Schüssel mit dem Handrührgerät cremig 

schlagen. Frischkäse, Zitronenabrieb und Zitronen saft  unterheben, ca. 4 5 EL in 

einen Spritzbeutel füllen und beiseitestellen. Biskuitrolle vorsichtig au srollen, 2/3 

der Creme darauf geben, verstreichen und wieder aufrollen.  

 

Schritt 5/5 

 

Für die Verzierung Karotten -Biskuitrolle mit restlicher Creme best reichen, Krokant 

darauf verteilen und mit der Creme aus dem Spritzbeutel Tupfen aufsetzen. Jeden 

Tupfen mit einer Marzipanmöhre verzieren. Karotten -Biskuitrolle bis zum Servieren  

kaltstellen.  

 

 

 

Guten Appetit wünscht Butaris  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 
 

  

 

 

 
Hinweis für die Redaktion:  

Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschützt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten 

Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist 

ausschließlich in Kombination mit dem zugehörigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: © 

Butaris Butterschmalz by Simone Schäfer (Sheepy’s Bakery)) honorarfrei. Die Bilder und Rezepte 

dürfen grundsätzlich nicht verändert werden. Gestattet ist jedoch eine Vergrößerung oder 

Verkleinerung der Bilder bzw. eine ausschnit tweise Verwendung. Rezepte dürfen nicht ohne Hinweis 

auf Butaris Butterschmalz (Nennung von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder 

Packshot verwendet werden. Belege erbeten. Vielen Dank für Ihr Verständnis.  

 

Bei Rückfragen wenden Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com . 

mailto:butaris@adpublica.com

