Cvibefora

’
CAS PRIPRAVY NAROCNOST
40 min + 3 hodiny chladenie stredna
INGREDIENCIE
Na korpus: Na krém:
e 220 g uvarenej cvikle ¢ 100 g zmaknutého masla
e 4 vajcia e 250 g mascarpone
e 4 PL trstinového cukru e 500 g jemného tvarohu
e 4 PL polohrubej $paldovej muky ¢ 1 balicek vanilkového cukru
e 1/2 bali¢ka prasku do peciva e 1PLmedu
(z vinneho kamena) e 120 g cucoriedok + na ozdobu
e Cokoldda na varenie na ozdobu
POSTUP

1. Cviklu nakrdgjame na mensie kisky a nasledne v mixéri rozmixujeme.

2. Pridéme cukor a spolu so Zitkami vyslahame do peny.

3. Prelejeme do misy, priddme muku a prasok do peciva a vSetko spolu dobre premiesame.

4. 7 bielkov vy$lahdme husty sneh a jemne ho zapracujeme do cesta.

5. Pripravené cesto vylejeme na vopred vystlany plech papierom na pecenie a pecieme vo
vyhriatej rdre na 180°C priblizne 20 mindt.

6. Upecené cesto vyberieme z rary a este teplé polozime na vihka utierku, stoc¢ime do rolady a
nechdme 10 mindt postat.

7. Po 10 mindtach rolddu opatrne rozvinieme a jemne odstrdnime papier na pecenie (cesto je
krehké, preto treba papier odstranovat pomaly a postupne). Cesto znova zavinieme naspat do
rolddy a nechédme vychladnut.

8. Zmdaknuté maslo vyslahdme s mascarpone, priddme vanilkovy cukor, med a tvaroh a vSetko
spolu premiesame.

9. Vychladnutd rolddu rozvinieme a natrieme krémom do 2/3, na ktory poukladdme cucoriedky a
pomaly zaéneme stacat do rolady.

10. Hotovu rolddu mézeme zabalit do alobalu alebo potravindrskej félie a nechdme ju v chladnicke
stuhndt aspon 3 hodiny.
11. Vychladena roladdu este mézeme poliaf roztopenou ¢okolddou a ozdobit ¢uoriedkami a métou.
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