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Charlotta

Kategorie: Mou¢niky
Hodnoceni: nezadano
Pocet porci:
Naro¢nost:

Autor:

Suroviny

vajec - Tésto na roladu:

5 1zic mouckového cukru

5 1zic hrubé mouky

pikantni marmelada (jahodova nebo rybizova)

Krém: 1 sacek zelatiny od Vitany

2 smetany na Slehani

50 g mouckového ¢ukru

0,5 dcl vody (mozno je udélat i krém z receptu Nepeceny jahodovy dort)

dale jsou potfeba piSkoty a kompotovany ananas nebo kompotované ¢i Cerstvé jahody

Postup

Tésto: udelame z bilkl snih a v§e mimo dZemu smichdme. Dame na vymastény vysypany papir na peceni na
plech do hodné vyhtaté trouby a peCeme az povrch zrtizovi. Vlahy plat potieme silngjsi vrstvou dzemu, pevné
sto¢ime, zabalime do folie a ddme do lednice ztuhnout.

Postup: Ptipravime si misu ve tvaru polokoule (ja pouzivam velky cednik) a dobie ho vylozim potravinovou
folii. Roladu nakrdjime na tenké platky (kolem pul centimetru) a formu jimi pec€livé vyskladame a tla¢ime je
tésné vedle sebe, aby mezi nimi nebyly ani minimalni mezery. Zelatinu podle navodu pfipravime v pul deci
vody. Smetanu uslehdme, pfiddme cukr a kdyZ je Zelatina vlaha, pfilijeme ji do Slehacky a promichame.
Polovinu nalijeme do vylozené formy, poklademe ovocem (anannas, jahody apod.) a zalijemem druhou
pulkou krému. Horni plochu pokryjeme bud’ rolddou (pokud jest¢ mame) nebo piskoty a dame do lednice
minimaln¢ na ¢tyfi hodiny ztuhnout.

Pak opatrn¢ vyklopime, stdhneme f6lii a pochutndvame si na lehouc¢kém dortiku. Kdo si ho chce jesté vylepsit,
muze mezi dvé vrstvy krému nasypat strouhanou cokoladu.

Jinak ptipravy se neni tfeba bat. Postup je dlouhy na psani, ale cela pfiprava zabere jen néco mélo pies hodinu.
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