
Biscuit roulé à la 
framboise épépinée

Confiture extra 
Framboise épépinée

C’est le « top » des  
Confitures du Climont !  

Première des ventes depuis 
plusieurs années, la confiture 

de framboises dont on a enlevé 
les pépins mécaniquement  

par centrifugeuse, révèle  
leur extraordinaire parfum  

dans toute sa pureté. 

Composition  
Framboise, sucre. 

Existe en pots de 350g et 50g.

Préparation 30 minutes
Cuisson 5 minutes

Ingrédients 
4 œufs
100 g de sucre semoule
120 g de farine
2 cuillères à café de levure chimique
2 cuillères à café de lait
100 g de confiture de framboise épépinée
50 g de sucre glace

Fouetter les œufs et le sucre jusqu’à obtenir une mousse blan-
châtre. Ajouter la farine déjà mélangée avec la levure. Ajouter 
le lait. Etaler la pâte d’un centimètre d’épaisseur sur le lèche-
frites recouvert de papier sulfurisé et cuire 5 minutes (doré) au 
four préchauffé à 240°C. 
Sortir la pâte du four et la retourner sur un torchon. Enduire de 
confiture. La rouler encore chaude à la main au début, puis en 
levant le torchon, la pâte s’enroule d’elle-même. 
Lorsque le biscuit a refroidi, le saupoudrer de sucre glace. 
Servir tel quel ou accompagné d’une crème anglaise. 

Les recettes

14 route du Climont  
La Salcée 67420 RANRUPT

03 88 97 72 01
Ouvert toute l’année  

du mardi au samedi inclus
de 10 h à 12 h et de 14 h à 18 h

Fermé les dimanches,  
lundis et jours fériés. 

confituresduclimont.com 


