Potrebujete:

4 ks vajce

80g cukor kryStalovy
80g muka hladké

1049 vanilinovy cukor
20¢ voda

1,5dl mlieko

209 krémovy pradok Zlaty klas
109 vanilinovy cukor
80g Helia

80¢g maslo

509 cukor kryStalovy
209 Pomarancovy sirup
20¢ Pomarancovy likér
509 cukor krystalovy
10 ml voda

109 rum

109 puncova aréma
20¢ Sirup malinovy

12 citrénova Stava
100 g Cokolada horka
309 Cera

Puncovd roldda
s pomarancovym krémom

Chut'ovo vyrazn4 roldda, vhodna na kazdu
slavnostnu prileZitost'.

Postup:

Piskoétova roladova hmota: vajcia s cukrom
krystalovym a vanilinovym vysFfahame do peny,
pridame vodu. Obidve peny spolu zl'ahka
spojime, priddme preosiatu muku. Rozotrieme
na plech pokryty papierom. Upecieme tenky
plat pri teplote 220 °C priblizne 5-7min. Po
vychladnuti ¢ast’ platu odrezeme a zvySny
naplnime pomaran€ovym krémom, do stredu
vloZzime plat namoceny do puncového
rozvaru. Po stuhnuti polejeme ¢okoladou

a pokrajame na jednotlivé kusy.

Pomarancovy krém: z mlieka, kryStalového
cukru, vanilinového cukru a krémového prasku
uvarime zakladny krém (puding). Za
ob&asného premieSania vychladime.
Zaslahame zmaknuté maslo a Heliu. Do
vySlahaného krému priddme pomarancovy
likér a pomarancovy sirup.

Puncovy rozvar: vodu a cukor spolu prevarime.
Nechame ¢iasto€ne vychladnat’ a dochutime
rumom, pun¢ovou arémou, malinovym
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sirupom a citronovou stavou.
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Celkovy &as pripravy: 60 min.
Cas pecenia: 7 min.
Teplota pecenia: 200 °C
Narocnost’ pripravy: tazké
Pocet porcii: -
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