Potrebujete:
5ks vajce
5 lyzica cukor praskovy
5 lyzica muka polohruba
2 lyzica voda teplé
1 liter olej
1 lyzica kakao
1 bal. prasok do peciva
1dl voda
100 g cukor kryStalovy
100 g hrozienka
120 g orechy mleté
150 g Helia

Cera

¢okolada na varenie

Hrozienkovo-orechovd roldda

Priprava ¢i obtiaznost’ nie je prili§ naro¢na i
zlozita. Kombinacia varenych hrozienok a
orechov doddva zékusku Uplne ind, vyraznu
chut’.
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Postup:

Oddelime Zitky od bielkov, z bielkov
vy&Fahame tuhy sneh, zitky s cukrom, vodou,
olejom vy&Fahame do penista. Do Zitkovej
hmoty priddme preosiatu miku s kakaom a
praskom do peciva. Sneh zFahka dobre
premieSame a vylejeme rovnomerne na plech,
ktory sme vylozili papierom alebo silikbnovou
foliou na pecenie. (velmi sa mi osvedCila)
Déame piect’ do vyhratej rary. Po upeceni
sto€ime aj s papierom (féliou) a eSte to celé
zabalime do mokrej utierky.

Dame varit’ vodu s cukrom a hrozienkami,
varime za ob&asného premieSavania na
miernom ohni, cca 5-7 min., kym voda
nezhustne a hrozienka nenapucia. (M6zeme
pre chut’ a vénu priliat’ troSku rumu.) Potom
vsypeme mleté orechy a za stéleho mieSania
eSte povarime cca 2-3 minutky, odstavime a
nechame vychladnit'. Roz&lahame Heliu a
spojime ju s vychladenou
hrozienkovo-orechovou masou. (Masa je
pomerne tuha, dobre premieSam s tukom, uz
len vareskou). Rozbalime roladu, odstranime
papier (féliu) a natrieme plnkou. Dobre sto¢ime
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“lgjLecenie

a hotovu roladu polejeme ¢okoladovou
polevou.
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Celkovy &as pripravy: 60 min.
Cas pecenia: 10 min.
Teplota pecenia: 180 °C
Narocnost’ pripravy: tazsie
Pocet porcii: -
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