malovana rolada
Kategorie: Moucniky

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 1

- vejce 6 ks

- krupicovy cukr 120 g
- hladkd mouka 80 g

- bilek 0.5 ks

- zloutek 0.5 ks

- hladka mouka 3 IzZice
- mouckovy cukr 2 1zZice
- kakao 1 1zice

- Slehacka 250 g

- smés ovoce 1 ks

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

1. Nejprve si pripravime zdobeni; 1/2 ks bilku a 1/2 ks zloutku smichdme s kakaem, mouckovym
cukrem a hladkou moukou, vyslehame tésticko

2. Pripravené tésticko prendame do sacku s odstrihnutym rohem a na pecici papir polozeny na
plechu namalujeme ruzné tvary (pokud neumite malovat od ruky, muzete si pod papir dat néjakou
predlohu)


http://www.senzarecepty.cz/recept/moucniky/

3. Plech s namalovanymi vzory ddme do mrazdku na 1 hodinu

4. Jakmile zdobeni ztuhne, zaCneme pripravovat tésto na roladu; vejce rozklepneme a opatrné
oddélime bilky od zloutk, bilky vySlehdame spolu s krupicovym cukrem do pény

5. Do pény opatrné, postupné zaslehdme Zloutky a nakonec i hladkou mouku

6. Plech vytdhneme z mazéku a tésto nalijeme na ztuhlé tvary (zbylé zdobeni ze saCku muZeme
nastrikat na povrch tésta)

7. Plech vlozime do trouby vyhraté na 180 °C a peceme 8-10 minut, nejlépe klasicky, bez horkého
vzduchu, upecenou roladu nechame vychladnout tak jak ji vytdhneme z trouby, nezamotavame ji

8. Slehacku vyslehdme do tuha (miiZeme pouZit ztuZova¢, ale nemusime), rolddu potieme
marmeladou a uslehanou Slehackou, poklademe ovocem

9. Roladdu opatrné zato¢ime a ddme do lednice ztuhnout.

Poznamka:
Cas je jen priprava a peceni. bez zdobeni atd.

recept na jeden kus = jednu roladu



