Orechova rolada s kiwi

Pocet porci: 10
Doba pripravy: 20 minut

Postup pripravy

VySlehame 4 bilky elektrickym ru¢nim Sleha¢em na nejvyssim stupni dotuha. 4 zloutky vySlehame s
cukrem (80 g) a vanilkovym cukrem na nejvySsim stupni do pény. Puding (37 g), snih a mleté, orfechy (50 g)
vareckou zlehka vmichdme do Zloutkové pény. Tésto rozetfeme na plech vylozeny papirem na peceni.
Vlozime do predehraté trouby a peceme asi 8 minut. Upeceny plat vyklopime na papir na peceni posypany
mouckovym cukrem. Papir na peceni, na kterém se plat pekl, opatrné stdhneme. Plat stoCime i s papirem
na peceni a nechame vychladnout. Na pfipravu naplné uvarime puding (37 g) podle ndvodu na obale, ale
jen s 300 ml mléka a 60 g cukru. Puding za ob¢asného michani nechame vychladnout. Kiwi (5 ks)
oloupeme a napichdme na Spejli. Do masla zasSlehame elektrickym ru¢nim Slehacem na nejvyssim stupni
po Castech vychladly puding. Plat rozvineme a potfeme naplni. Na naplni polozime kiwi na Spejli a roladu
zarolujeme. Vyndame Spejli a uloZzime nejméné na 2 hodiny do chladnicky. Pfed podavanim roladu
pocukrujeme.

Ingredience

- Vlasské orechy jadra - 50 g

- Puding Naturamyl vanilka prichut 37 g-74 g
- Dr. Halir trvanlivé mléko polotucné 11-374 g
- Cukr krystal - 140 g

- Vanilkovy cukr Dia40g-20g

- Kiwi-80g

- Krajanka maslo 250 g - 200 g

- Vejce-200g
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