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Citronova rolada

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

Autor:

Suroviny

cokoladova poleva

na krém: 250g masla

trochu citornového aroma

130 g mouckového cukru

3 Izice citronové stavy

4 vejce

4 vejce

1 1zicka nastrouhané citronové kiry
250 g cukru

150 g hladké mouky

Postup

Odd¢lime Zloutky od bilkt a tfeme je s 80g cukru do pény. Pfidame citronovou kiiru, aroma a mouku.
Nakonec vmichame snih z bilkli a zbytku cukru. Tésto vlijeme na plech vylozeny pecicim papirem a peceme v
troub¢ pfti teplote 220 stupiti asi 10 minut. Upecenou roladu vyjmeme z trouby a svineme ji jesté teplou i s
papirem. Vychladlou roladu rozvineme, zbavime papiru a potfeme dvéma tfetinami krému. Zbylym potteme
povrch rolady a obalime ji v nasekaném kandovaném ovoci. Zdobime kousky citronu.

Krém: vejce a cukr ddme do kotliku a vlozime do vodni lazn€. Slehame do zhoustnuti, hustou pénu vyjmeme z
lazn€ a nechame vychladnout. Méslo utfeme s citronovou Stdvou a kiirou do pény, poté do n¢j vmichame

zloutkovou pénu.
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