Potrebujete:

200 g Helia

80g muka polohruba

80g cukor praskovy

709 cukor krystalovy

709 vlaSské orechy sekané

309 krémovy prasok Zlaty klas

309 C¢okolada na varenie

20g vanilinovy cukor
hruskovy kompét

5 ks vajcia

200 ml mlieko

209 rum

209 voda

Orechovd roldda s hruskami

Orieskova dobrota osviezena hruskami.

Postup:

Priprava orechovej roladdovej hmoty: 4 bielka a
dve tretiny praskového cukru vysfahame na
tuhy sneh. 4 Zitka a jednu tretinu cukru
vymieSame, pridame vodu a 10 g vanilinového
cukru. Obidve peny spolu zl'ahka spojime,
pridame preosiatu muku s 20 g orechov.
Rozotrieme na plech pokryty papierom.
Upecieme tenky plat pri teplote 220 °C
priblizne 5 - 7 minut.

Priprava krému: Z mlieka, krystalového cukru,
10 g vanilinového cukru, 1 Zitka a krémového
prasSku uvarime zékladny krém (puding). Za
ob¢asného premieSania vychladime. Pridame
rum a zadlahdme zméknutd Heliu. Do
vyS§lahaného krému priddme 50 g pomletych
vlasskych orechov a pokrajané kompétové
hrusky.

Po vychladnuti piskéty, potrieme orechovym
krémom s hruSkami a sto¢ime do rolady. Po
stuhnuti povrch prizdobime ¢okoladou.
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Celkovy &as pripravy: 15 min.
Cas pecenia: 5 - 7 min.
Teplota pecenia: 200 °C
Narocnost’ pripravy: lahké
Pocet porcii: -
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