Malinovo-anandsova roldda

Skvela piskétova rolada s kopou ovocia. Upecte
si ju podfa fotopostupu.

Potrebujete:
6 ks vajcia
120 g cukor krupicovy Zitka so 60g cukru a
2 bal. vanilinovy cukor Va[‘"ko‘,’ym cukrom ,
, vySlah&dme do penista. Bielka

sol so 60g cukru vySlahame a
60 g kukuriény 8krob primieame k Zitkovej mase.
100 g muka hladka Mdku s kukuricnym Skrobom
300 ml smotana na Sfahanie 33% pr_enjevsame a po lyziciach

primieSame k cestu. Na

2509 tvaroh papierom vylozeny plech
200 g maliny vylejeme cesto a pecieme pri
1/2 ks ananas 160 stuprioch, 13-15 minut.

Cokoladova poleva

Po upeceni vyklopime korpus
na utierku, ktort posypeme
krupicovym cukrom

a pomocou utierky cesto

Q

Celkovy ¢as pripravy: 60 min. zato€ime do rolady
Cas pecenia: 15 min. a nechame vychladnut'.
Teplota pecenia: 160 °C

Narocnost’ pripravy: tazsie

Prichystame si krém:
Zelatinu namo&ime podra
navodu. Tvaroh zmieSame

s krystalovym a vanilkovym
cukrom, pridame Stipkou soli.

Pocet porecii: -
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Napucanu zelatinu spolu

s lyzicou tvarohového krému
nechame v hrnci na miernom
ohni rozpustit’. Hmotu
primieS§ame k tvarohovej
plnke. PrimieSame vySlahanu
smotanu a pripravené ovocie.
Krém natrieme na
vychladnuty korpus a sto¢ime
do rolady. Nechame
minimalne 2 hodiny v chlade.

Hotovu roladu m6Zeme
ozdobit’ Eokoladovou polevou
a ozdobit’ ovocim :).
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