Potrebujete:

voda

200 g Helia

80g muka polohrubd

80g cukor praskovy

150 ¢ cukor kryStalovy

209 mandl'ové lupienky

109 vanilinovy cukor

4 ks vajcia

20 ml voda

125 mi smotana na $Fahanie 33%
0

Celkovy ¢as pripravy: 15 min.

Cas pecenia: 5 - 7 min.

Teplota pecenia: 200 °C

Naroc¢nost’ pripravy: rahkeé

Pocet porcii: -
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Karamelova roldda s
mandlami

Rychla a jednoducha rolada. Fantasticky vyzera
a fantasticky chuti.

Postup:

Priprava piskétovej roladovej hmoty:

4 bielka a 2/3 praskového cukru vySlahdme na
tuhy sneh. Zitka a jednu tretinu pragkového
cukru vymieSame, pridame 20ml vody a
vanilinovy cukor. Obidve peny spolu zlahka
spojime a pridame preosiatu muku. Cesto
rozotrieme na plech pokryty papierom.
Upecieme tenky plat pri teplote 220 °C
priblizne 5 - 7 minut.

Po vychladnuti piSkétovd hmotu naplnime
karamelovym krémom a sto¢ime do rolady. Po
stuhnuti povrch potrieme ¢ast'ou krému a
posypeme oprazenymi mandlovymi
lupienkami.

Priprava karameloveho krému:

Krys$télovy cukor rozpustime na karamel,
pridame zohriatu smotanu, prevarime a
vychladime. Po vychladnuti karamel so
smotanou naslahame a pridame zmaknutd
Heliu. VySrahame hladky krém.
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