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Zamatovd roldda

Nadhernd, jemna, priam neskuto&ne skuto¢na
rolada. Takto krasne si ju viete urobit’ aj vy podla
fotoreceptu.

Potrebujete:
6 ks vajce
6 lyzica cukor krystalovy Z bielkov a cukru vy$lahdme
2 lyzica muka polohruba tuhylsneh, pogtupne »
.. pridavame po jednom Zltku a
3 lyzica kakao stale §lahame, potom
1 lyzicka soda bikarbéna priddme muku, kakao a s6du
2.dl mlieko bikarb6nu zamieSame a
2lyzica  muka polohruba vylejeme na vymasteny plech
o vystlany papierom na
1 bal. vanilinovy cukor pedenie, vlozime do triby a
2509 Palmarin prudko upecieme cca za 5
4 lyzica cukor pragkovy min. ESte .hOI’L'J(Fe zrolujerrje .
a pomoci papiera na pecenie
2 lyzica kakao zap P pl,v ) p I
na ktorom sa piskota piekla a
80g Cera nechame vychladnut.
1 lyZica olej Medzitym si uvarime hladky
150 g okolada na varenie puding z mlieka muky a

vanilky. Po jeho uvareni eSte
do horuceho vyklopime jedno
celé vajce a vymieSame na
hladku kasu, ktord nechame
vychladnut'.

¢okolada biela

Medzitym si vyS§lahame 1
Palmarin a 4 PL praSkového
cukru a postupne pridavame
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pudingovu kasu a spolu
vysrahame na hladky krém.

Q

Celkovy ¢as pripravy: 20 min. Ked’ sa nam vychladla

CGas pedenia: 5 min. kakaova piskoéta natrieme na
Teplota pecenia: 180 ‘C fu polovicu bieleho krému.
Narocénost pripravy: lahké

Pocet porcii: - Do druhej polovice krému

pridame kakao a natrieme na
biely krém.

>

Opatrne sto¢ime do rolady,
potrieme ¢okoladovou
polevou a po jej stuhnuti
poffkame bielou polevou zo
sacku.

Po stuhnuti pokrajame, je z
toho 19 ks a dva okraje, nikdy
sa mi nepodarilo nakrajat’
viacej.

Prichystame si nasledovné
suroviny.
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