Potrebujete:

voda

20¢ Palmarin

80g muka polohruba

80g cukor praskovy

125¢g Cokolada horké

1049 vanilinovy cukor

4 ks vajcia

20 ml voda

310 ml smotana na $fahanie 33%

0

Celkovy ¢&as pripravy: 15 min.

Cas pedenia: 5 - 7 min.
Teplota pecenia: 200 °C
Narocnost’ pripravy: rahké
Pocet porcii: -
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Piskotovd roldda s
cokoladovym krémom

Cokoladovéa dobrota potesi kazdého &lena
rodiny..

Postup:

Priprava piSkétovej hmoty: 4 bielka a dve
tretiny praSkového cukru vy$lahame na tuhy
sneh. Zitka a jednu tretinu pragkového cukru
vymieSame a priddme vodu a vanilinovy cukor.
Obidve peny spolu zFahka spojime, pridame
preosiatu muku a rozpusteny Palmarin.
Rozotrieme na plech pokryty papierom.
Upecieme tenky plat pri teplote 220 °C
priblizne 5 - 7 minut.

Cokoladu a 60 g smotany rozpustime tak, aby
nebola hortca. 250 g zvySnej smotany
vys§lahame a obidve €asti spolu spojime.

Po vychladnuti piskét naplnime Cokolddovym
krémom a sto€ime do rolady. Po stuhnuti
povrch posypeme kakaovym praskom.
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