JEDNODUCHO. CHUTNE.

Narodeninova c¢ucoriedkova rolada

Na pripravu ¢ucoriedkovej rolddy budete potrebovat’ (cca 16 porcii):

110 g hladkej miky, 1 lyzicku kypriaceho prasku, Stipku soli, 4 celé vajcia, 150 g krystalového cukru, 30 ml

kyslej smotany, 1 lyzicku vanilkového extraktu
Na pripravu krému budete potrebovat’:

200 g mascarpone, 40 g praskového cukru, 150 ml smotany 33%, 200 g créme fraiche, 80 g mrazenych
lesnych ¢ucoriedok, 125 g Cerstvych ¢ucoriedok, ¢ucoriedky a jedlé kvety na dozdobenie

A takto na to:

Hladkd miiku, kypriaci prasok a sof zmie$ajte v jednej mise. Oddel'te ZItka od bielkov. Najprv vyilahajte
bielkas pridanim polovice cukru asi s minita odloZte ich bokom.V druhej mise pridajte k Zitkom
zvysny cukor, kysli smotanu, vanilkovy extrakt a mixujte asi 2 mindty. Do Zltkovej zmesi pridajte
polovicu vysl'ahanych bielkov, mixérom mixujte na nizkej rychlosti. Na zaver pridajte zvy$né bielkaa po
premiesani aj mi¢nu zmes. Vietko mézete §Pahat’ mixérom. Cesto prelejte do obdlznikovej formy

s rozmerom 35 x 23 cm (pokojne mdze byt’ o trochu viésia), ktorej dno je vystlané papierom na pecenie.
Pecte pri teplote 180 stupnov priblizne 15 mindt, kym nie je cesto uplne dopecené. Thned’ po vytiahnuti

z rury prevrat'te cesto na textilna utierku posypanud praskovym cukrom a rolujte z uzSej strany tak, aby

utierka oddel'ovala cesto a nechajte vychladnut’.

Pripravte krém. Do vel'kej misy navazte mascarpone, praskovy cukor a za staleho mixovania postupne
pridavajte smotanu. Nakoniec pridajte créeme fraiche, mrazené a cerstvé ¢ucoriedky a stierkou poriadne

premiesajte.

Cesto rozbal’te, naneste na neho priblizne polovicu krému a opét’ zrolujte. Snazte sa, aby vim ¢o najmenej
krému vytieklo stlacanim von. Zvysnym krémom obal'te cely povrch rolady a dozdobte cerstvymi

cucoriedkami a jedlymi kvetmi.



