Potrebujete:

4 ks vajce

6 lyzica cukor krupicovy
6 lyzica muka polohruba
4 lyzica voda vlazng

1/2 bal. prasok do peciva
4 ks vajce

6 lyzica cukor krupicovy
4 lyZica muka polohruba
2 lyzica kakao

4 lyzica voda vlazng

1/2 bal. prasok do peciva
1 lyzica orechy mleté
3dl mlieko

1 bal. Zlaty klas

200g cukor praskovy
150 ¢ orechy mleté
250 ¢ Helia

2 lyzica kakao

100 g ¢okolada na varenie
709 Cera
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Duplovd roldda

Vyborna roladda, vhodna na kazdu prilezitost'.

Postup:

Zlta rolada: 4 bielky vy$rahame na sneh, po
lyZiciach zapracujeme cukor, pridame Zitky,
muku zmieSanu s praSkom do peciva, vodu.
Cesto rozotrieme na papierom vystlany plech.
Po upeceni stoCime a dame vychladnut'.

Kakaova rolada: 4 bielky vyslahame na sneh,
po lyZiciach zapracujeme cukor, miku
zmieSanu s praskom do peciva, vodu, kakao,
orechy. Cesto rozotrieme na plech vystlany
papierom. Po upeceni sto¢ime a dame
vychladnut'.

Krém: Z mlieka a Zlatého klasu uvarime kasu,
nechame vychladnut'. Heliu vymieSame s
cukrom, pridame kaSu a orechy. Krém
rozdelime na dve Casti. Do jednej pridame 2
lyzice kakaa.

Vychladnuté pasy rozvinieme, papier
odstranime. Tmavy plat potrieme svetlou
plnkou a zvinieme na roladu. Svetly plat
tmavou plnkou. Do stredu poloZzime tmavu


http://www.najpecenie.sk/

“lgjLecenie

roladu a prelozime cez nu okraje svetlého
pasu. Roladu oto¢ime spojom na spodok.

Q Polejeme éokoladovou polevou a ozdobime
podra viastnej fantazie.

Celkovy &as pripravy: 90 min.
Cas pecenia: 20 min.
Teplota pecenia: 200 °C
Narocénost' pripravy: tazsie
Pocet porcii: -
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