Biscuit roulé arc-en-ciel

pour un biscuit roulé (8 personnes environ)

pour le biscuit :
4 œufs (jaunes et blancs séparés)
2 blancs d’œuf
125 g de sucre
125 g de farine
1 pincée de sel
1 cuillère à café rase de levure chimique
colorants alimentaires rouge/jaune et bleu
nutella ou autre confiture pour la garniture

préparer le biscuit :
Préchauffer le four à 180°.
Fouetter les jaunes d'oeuf avec le sucre en poudre pendant 2-3 minutes, le mélange doit blanchir. Ajouter la farine, la levure et bien mélanger. La pâte est alors assez épaisse voire difficile à mélanger c'est normal.
Monter les 6 blancs en neige avec une pincée de sel. Ajouter 2 cuillères à soupe bien pleines de blancs au mélange précédent en remuant vivement pour "détendre la pâte" elle sera plus fluide.
Répartir la pâte dans 6 grands bols. Colorer chaque bol avec les colorants alimentaires (j'ai utilisé 6 couleurs : jaune, orange rouge, vert, bleu et violet)
Répartir le reste des blancs d'oeufs montés en neige dans les 6 bols et les incorporer délicatement.
Verser chaque bol de couleur dans une poche à douille (un sac de congélation fera très bien l'affaire)
Dresser la pâte sur une plaque à roulé (en silicone à rebords pour moi) Réaliser des lignes de couleur les unes a coté des autres.
Cuire 8 minutes au four à 180°. Le biscuit doit être juste souple sous le doigt.    
Sortir le biscuit du four, le retourner sur un linge humide, le démouler très délicatement. S'aider si besoin d'une petite spatule pour décoller le biscuit sans le casser.
Retourner le biscuit pour avoir la face qui était contre la plaque de cuisson en dessous.
Répartir de la pâte à tartiner ou de la confiture sur toute la surface du biscuit et le rouler délicatement.
Filmer et laisser au frais au moins 1 heure.
Découper ensuite les extrémités et servir...
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