BEZE ROLADA

LR10 O 60 min

Orechovd bezé roldda bez miiky je pInohodnotnym miicnikom na akiikolvek prileZitost. Je to perfektny spésob, ako
vyuzit prebytocné bielka a tieZ potesit svojich najblizsich skvelym dezertom. Tradicne sa bezé hmota/cesto pripravuje
z bielok, cukru a miiky zmiesanej s namletymi alebo nasekanymi orechmi. Jeho priprava je ale moznd bez pridania
muiky a prdve tento spésob pripravy sme zvolili my. S cestom sa aj napriek tomu velmi dobre pracuje a pri rolovani sa

vobec neldme.

V samotnom recepte ndjdete tip ako jednoducho nahradit krupicovy cukor krystdlovym a tiezZ ingrediencie na maslovy
krém, ktory sme pouZili na zdobenie. Je totiz omnoho vhodnejsi pri pouZiti zdobiacej Spicky, ako krém z mascarpone

BUDETE POTREBOVAT:
Na cesto (30 x 40 cm):

220 g bielok

150 g krupicového cukru
1 ¢ajovu lyzicku vinného
octu

stipku soli

80 g mandlovej muky
100 g rozmixovanych
vlasskych orechov

20 g kukuri¢cného skrobu

Na krém:

250 ml 33% slahacky
250 g mascarpone

80 g praskového cukru
4 cl Baileys

90 g rozmixovanych
vlasskych orechov na
obalenie rolady

a Slahacky.

A TAKTO NA TO:

Bielka so stipkou soli Slahajte a postupne pridavajte krupicovy cukor. V pripade,
Ze mate po ruke iba kryStalovy cukor, rozmixujte ho. Krystaliky budd jemnejsie a
rychlejsie sa v bielkach rozpustia. Na zaver Slahania pridajte do bielok vinny ocot.
Vyslahané bielka opatrne zmiesSajte s mandlovou mukou, kukuri¢nym skrobom a
rozmixovanymi vlasskymi orechmi. Pouzite na to stierku. Takto pripravené cesto
rovnomerne rozotrite na plech s rozmerom 30 x 40 cm vystlany papierom na
pecenie. Pecte pri teplote 200 stupnov priblizne 8 az 10 mintt, kym nebude mat
cesto ruzovkastu farbu. Nepouzivajte teplovzdusné pecenie.

Cesto po vytiahnuti z riry preloZte vrchnou stranou cesta na novy papier na
pecenie a povodny papier na pecenie odstrante. Pomocou nového papiera cesto
opatrne zrolujte smerom od kratSej strany. DiZka zrolovaného cesta teda bude
mat 30 cm.

Pripravte krém. Sfahac¢ku vyslahajte ruénym mixérom. Pridajte praskovy cukor,
mascarpone, Baileys a slahajte 3 mintty. Kym cesto vychladne, odlozte pripraveny
krém do chladnicky.

Vychladnuté cesto vyrovnajte, odkrojenim zarovnajte okraje. Potrite cesto dvoma
tretinami krému a opit cesto zrolujte. Povrch rolady potrite zvysnym krémom a
obalte ju vlasskymi orechmi.

Bezé orechovil rolddu mozete dozdobit Iubovolne. My sme pouzili maslovy krém
ochuteny Baileys, na ktory sme pouzili 30 g masla, 30 g mascarpone, 20 g prasko-
vého cukru a 1 cl baileys. Maslovy krém na rozdiel od mascarpone lepsie drzi tvar
a tak sa da pri zdobeni velmi jednoducho pouzit zdobiaca $picka, ktord pomoze
dotvorit luxusny vzhlad vasej orechovej bezé rolady. Na dokoncenie mozete pou-
zit kakao a kusky jedlého zlata.
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