Potrebujete:

Srahana hmota s viagskymi
orechmi

4 ks
80g
60 g
209
10g
20g
stipka

2,5dl
359
15¢g
100 g
100 g
609
209
209

309
509
509

vajcia

cukor praskovy
muka hladké Specidl
vlasské orechy mleté
vanilinovy cukor
voda

kypriaci prasok do peciva
Zakladny krém
mlieko

Krémovy prasok
vanilinovy cukor
maslo

Helia

krystalovy cukor

rum

kakao

Dohotovenie
Cokolada horké
maliny

vlasské orechy mleté

Malinovd roldda s viasskymi
orechmi

Vyborny recept od Jozky Zaukolcovej. Skuste,
urCite vas oslovi.

Postup:

Srahana hmota s vlagskymi orechmi.

Bielky a dve tretiny cukru vySlahdme na tuhy
sneh. Zitky a jednu tretinu cukru vymie$ame,
pridame vodu. Obidve peny spolu zl'ahka
spojime, priddme preosiatu muku s vlaSskymi
orechmi a kypriacim praskom. Rozotrieme na
plech pokryty papierom. UpecCieme tenky plat
pri teplote 220 °C priblizne 5-7min. Po
vychladnuti naplnime kakaovym a bielym
krémom, poukladame maliny a sto€ime do
rolady. Nechame stuhnat’. Po stuhnuti
zahladime zvySnym krémom a vhodne
ozdobime.

Zakladny krém si urobime z mlieka, cukru
kryStalového, vanilinového a krémového
prasku uvarime zékladny krém (puding). Za
ob¢asného premiesania vychladime. Pridame
rum a za8lahdme zméaknuté maslo a Heliu.
Polovicu hladkého krému dochutime
preosiatym kakaom.
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Celkovy &as pripravy: 70 min.
Cas pecenia: 5-7 min.
Teplota pecenia: 220 °C
Narocnost’ pripravy: tazsie
Pocet porcii: -
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