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Rolada s citronovou Slehackou

Kategorie: Zakusky
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:
Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

2 veje

90 g cukru

0,5 sacku vanilkového cukru
100 g hladké mouky

sul

0,25 kypfticiho prasku

20 g masla

2 plata Zelatiny

0,25 1zicky nastrouhané citronové kiry
3 lzice citrénové stavy

100 ml smatany

2 Izice mouckového cukru

Postup

Troubu rozehiejeme na 200 °C. Vejce, 2 lzice varici vody, 60 g cukru, vanilkovy cukr a sl naslehame do
pény. Vmichame mouku s pfaSkem a nakonec rozpusténé maslo. Tésto vylijeme na plech vyloZeny pecicim
papirem. Pec¢eme 12 minut. Korpus ihned zarolujeme. Namocime zelatinu, svafime cukr s citronovou klirou a
2 17écemi vody. Zelatinu v nich rozpustime a 20 minut chladime. Vmichame ji do naglehané smetany. Korpus
rozvineme a potieme Slehackovou hmotou. Roladu opatfené zavineme a nachdme min. 2 hodiny chladit. Pak

posypeme mouckovym cukrem a nakrajené podavame.
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