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Svestkova rolada

Kategorie: Zaviny |
Hodnoceni: nezadano |
Pocet porci: i
NarocCnost:

Autor: Maru$

Suroviny

Na tésto si pfipravime: i
5 vajec, 75 g cukru, 1 bali¢ek vanilkového cukru, 50 g mou-ky, 50 g Sokai
posypani )
Na néplil a zdobeni si pfipravime:
50 g cukru, 8 listki bilé zelati-ny, 1 sklenici (720 g) kompo-tovanych vy
200 g) smetany na Slehani, 2 polév-kové 1Zice praSkového cukru

Postup

Piiprava: Odd€lime zloutky od bilkd, z kterych uSlehame tuhy snih. Promichanie-c
pfisypavame do sn€hu. Pak opatrné vmichdme Zloutky. Na tuto vaje¢nou hmotusp 1
solamylem a oboji do ni ru¢nim Sleha¢em zapnutym na nejnizsi stupen Eaiprac pIc. 2 fﬂ 1me f ﬁ’ :f
papi-rem na peéeni. Pfipravenou pis-kotovou hmotu na néj stejnomér-n¢ sozetithited s @ #ece-me v
predehiaté troubé (elektric-ky sporak 200 °C/plyn stupeni 3) asi 10 az 12 minut. Upeceny plat pteklopime na
utérku poprasenou cukrem. Cely papir potfeme studenou vodou, aby se té€sto ni-kde nepfilepilo. Pak teprve

papir opatrné stdhneme a okraje rov-né sefizneme. Prazdny piskoto-vy plat okamzité pomoci utérky

Zarolujeme a nechame vychlad-nout. Mezitim dame do studené vody zm¢k¢it zelatinu. Vypecko-vané,
kompotované Svestky i se Stavou a cukrem rozslehame na kasi, kterou zahtivame tak dlou-ho, az se cukr

rozpusti. Vymac-kanou zelatinu piiddme do Svestkového pyré, zamichame. Kasi chladime tak dlouho, az

za¢ne houstnout. Potom do pyré vmichame 1 kelimek dotuha uslehané smetany. Svestkovym krémem potieme
plat piskotu a znovu srolujeme. Nechame v chladu asi 30 minut, aby krém ztuhl. PiSkotovou roladu posype-me
praSkovym cukrem a stiikaci trubickou udélame 12 Slehacko-vych copank.

Poznamka
Doba ptipravy pfiblizné€ 1 hodina. 1 kousek asi 1000 kJ/240 kcal.
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