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Suroviny

Porce: 12

- Korpus:

- Cukr 100 g

- Polohruba mouka 100 g
- Vejce 5 ks

- Vanilkovy cukr 1 balicek
- Rum bily 5 ml

- Maslovy krém:

- Cukr 100 g

- Voda 0.5 hrnek

. Zloutek 3 ks

- Maslo 250 g

- Horka ¢okolada 100 g

Doba pripravy: 360 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Svacina
Zemé: Francie

Pocet porci: 12

Postup:

ROLADA:
Utreme 4 zloutky s cukrem a vanilkovym cukrem. Pridame 1 celé vejce a michame. Prisypeme
mouku a lehce vmichdme 4 Zloutky a snich ze 4 bilka. Pak si pripravime obdélnikovou pecici formu a


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

vyplnime ji pecCicim papirem. Pecici papir jemné potreme maslem a nalijeme na néj vrstvu tésta(cca 1
cm). PeCeme ve vyhraté troubé na 200°C asi 10 minut. Upeceny korpus s pecicim papirem opatrné
vyjmeme z formy a polozime na chladnou desku.

MASLOVY KREM:

Na maéslovy krém muzeme pouzit rizné ingredience podle chuti(¢okolada, vanilka, pistacie).
Rozmichdame cukr v Salku horké vody, zvolna nalijeme cukrovou vodu na 4 umichané Zloutky a
metlickou slehame, dokud smés nevychladne. Poté priddme maslo a vSe umichame do jemného
krému.

Umichany krém polijeme rozehratou cokoladou a nechame ztuhnout.

ROLOVANI:

Z korpusu odstranime pecici papir a korpus polozime na Gtérku. Namazeme ho polovinou krému a
zabalime do tvaru rolady. Druhou porci krému namazte povrch rolady a vidlickou vytvarujte povrch
tak, aby rolada vypadala jako drevéné polinko. Roladu nechte ulezet v lednicce minimdlné 4 hodiny.



