Kakaova rolada

Pocet porci: 10
Doba pripravy: 25 minut

Postup pripravy

Den predem ohrejte smetanu, dejte do ni snitky maty, nechte ji vychladnout a dejte do lednice dlkladné
vychladit. Troubu predehrejte na 180 °C. Bilky oddélte od Zloutkd, k vaje¢nym bilklm pridejte Spetku soli,
citrénovou Stavu a uslehejte snih. Do houstnouciho snéhu zasSlehejte med, pak opatrné vmichejte vidli¢kou
rozSlehané Zloutky, kakaovy prasek prosaty s praskem do peciva a moukou. Plech vylozte pecicim
papirem potfeny maslem a posypany moukou. Tésto vlijte a stejnomérné rozetrete. Pelte cca 10 minut.
Pak vyjméte plech, zakryjte ho vihkou utérkou, srolujte a nechte vychladnout. Smetanu a mouckovy cukr
uSlehejte na hustou Slehacku. Roladu opatrné rozbalte, potrete Slehackou, posypte ¢asti malin a zarolujte,
stfapaté konce zarovnejte a odkrojky rozdrobte. Povrch potfeme zbylou Slehackou posypte pisSkotovymi
drobecky, ozdobte zbylymi malinami a dejte ji dobre vychladit do lednice. Pak ji nakrajejte na dilky.

Ingredience

- Vejce-200g

- Mouka polohruba - 40 g

- Jedlasul-0.2g

- Citréony - 10 g

- Mata peprna-0.5g

- Holandské kakao 100 g-20 g

- JihocCeska smetana ke slehani 33% 250 ml - 300 g
- Cukr moucka-10g

- Maliny cerstvé - 200 g

- Kyprici prasek do peciva 12g-6 g
- Med lesni 900 g - 45 g
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