VELKONOCNA
SPENATOVA ROLADA

ARAs5 D2 hod.

Na prvy pohlad nendpadnd kombindcia Spendtu, vajec a miiky sa po upeceni zmeni na lahké, pruzné cesto, ktoré sa
dd bez problémov zrolovat a naplnit. Prdve v tom je Caro tejto rolddy — jednoduchy zdklad, ktory otvori priestor pre
vyraznejsie chute.

Krém z mascarpone a Cerstvo nastrithaného chrenu dodd celej roldde jemnost aj potrebnii ostrost. Udeny losos pridd
slanost a plnost, redkovka zas svieZost a jemnti chrumkavost. Vysledkom je vyvdzend kombindcia, kde nic neprebija,
ale vsetko do seba zapadd.

BUDETE POTREBOVAT: A TAKTO NA TO:
3 vajcia 1.V mixéri rozmixujte Spenat s olejom na ¢o najjemnejsiu zmes. Zltka vyslahajte
50 g rastlinného oleja so solou, ciernym korenim a citrénovou korou a postupne do nich zaslahajte

100 g ¢erstvého Spenatu pripraveny $pendtovy olej.
citrénovii koru 2. Bielky vyslahajte do pevného snehu. Do snehu jemne zapracujte zltkovii zmes

100 g polohrubej muiky a nasledne aj preosiatu muku zmiesanu s kypriacim praskom. MieSajte opatr-
1/2 ¢ajovej lyzicky ne, aby si cesto zachovalo nadychanost.

kypriaceho prasku

1/4 ¢ajovej lyzZicky soli 3. Cesto nalejte na plech s rozmermi priblizne 35 x 25 cm vystlany papierom na

a cerstvo mleté ¢ierne pecenie, rovhomerne rozotrite a pecte pri teplote 180 °C asi 13 az 15 mint.

korenie 4. Este teplé cesto vyklopte na Cisty papier na pecenie a po dlzke ho zrolujte.

Nechajte ho takto vychladnut, aby si udrzalo tvar.
na chrenovy krém:
300 g mascarpone 5. Mascarpone, kysli smotanu a smotanu na slahanie vyslahajte dohladka.
70 g kyslej smotany Ochutte solou, ¢ciernym korenim, citrénovou stavou a Cerstvo nastrihanym

60 ml smotany na $lahanie chrenom. Redkovky nasekajte nadrobno.

5 polievkovych lyzic 6. Vychladnuté cesto opatrne rozvinte, potrite viacsou castou krému a Cast si od-

Cerstvo nastruhaného loZte bokom. Na krém poukladajte kdsky tideného lososa a posypte nasekanou
chrenu redkovkou. Roladu opit zrolujte.

2 vel'ké red’kovky

citrénova $tavu 7. Zvysny krém zmiesajte s vyslahanym maslom izbovej teploty a trochou nase-

kaného Spenatu. Pomocou zdobiacej $picky naneste krém na roladu a nechajte

sol a ¢erstvo mleté ! 1 o
ju v chladnicke stuhnut.

Cierne korenie
100 g ideného lososa

coolinari.sk






