Potrebujete:

125 g Helia

209 Palmarin

509 muka polohruba

80g¢g cukor praskovy

309 cukor krystalovy

60 g Cokolada horka

150 g smotana na §lahanie 33%
209 krémovy prasok Zlaty klas
109 kakaovy prasok

159 vanilinovy cukor

5 ks vajcia

209 voda

150 mi mlieko

Dvojfarebnd roldda

Kazda navsteva urdite oceni tato jednoducha,
chutnu a dobre vyzerajucu roladu.

Postup:

Priprava kakaového cesta:

4 bielka a dve tretiny praskového cukru
vy&Flahame na tuhy sneh. 4 Zitka a jednu
tretinu praskového cukru vymieSame, pridame
vodu a 10 g vanilinového cukru. Obidve peny
spolu zPahka spojime, pridame preosiatu muku
s kakaovym praskom a rozpusteny Palmarin.
Rozotrieme na plech pokryty papierom.
Upecieme tenky plat pri teplote 220 °C
priblizne 5 - 7 minut.

Priprava ¢okoladového krému:

60 g horkej Eokolady rozpustime s 30 g
smotany tak, aby nebola horuca. ZvySnych 120
g smotany vysFlahame. Obidve Casti spolu
spojime.

Priprava Zitkového krému:

Z mlieka, 30 g krystalového cukru, 5 g
vanilinového cukru, 1 Zitka a krémového
prasku (Zlaty klas) uvarime zékladny krém
(puding). Za ob&asného premiesania
vychladime, pridame Heliu a vySrahame.
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“lgjLecenie

Po vychladnuti kakaovi hmotu potrieme
Zltkovou a ¢okoladovou népliiou a stoéime do

,Q rolady.

Celkovy &as pripravy: 15 min.
Cas pecenia: 5 - 7 min.
Teplota pecenia: 200 °C
Narocnost’ pripravy: lahké
Pocet porcii: -
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