Mandlovo - marcipanova rolada
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 8

- Tésto

- vejce 5 ks

- mandle 50 g

- cukr krystal 100 g

- mandlové aroma Dr.Oetker 1.5 1zicka
- hladkd mouka 80 g

- Krém

- hera 250 g

- cukr moucka 250 g

- vanilkovy pudink 1 balicek
- mléko 4 dl

- mandlové aroma 4 1zicka

- marcipan 100 g

- zdobeni

- mandlové platky 100 g

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 8

Postup:

Troubu predehrejeme na teplotu 170°C. Mandlové platky ur¢ené do tésta a na zdobeni rovnomérné
nasypeme na Cisty plech a vlozime do trouby a pri casté kontrole (kazdé 2 - 3 minuty) a otaceni je


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

upeceme do zlatova.

Mezitim si pripravime piSkotové tésto: zloutky oddélime od bilk{, z bilkt spolu s celkovym
mnozstvim cukru vymichdme pevny snih, priddme zZloutky a mandlové aroma a zlehka promichame.
Jednu tretinu oprazenych mandli rozdrtime nadrobno mezi prsty. Mezitim troubu nastavime na
teplotu 220°C. Mouku smichdme s rozdrcenymi mandlovymi platky a potom opatrné vareckou
postupné primichame ke snéhu. Tésto vylijeme na plech velky 32 x 35 cm vyloZeny papirem na
peceni a uhladime. Pe¢eme 10 - 12 minut v predehraté troubé pri teploté 220°C.

Na pripravu krému uvarime pudink s mlékem na zakladé instrukci na baleni, ale bez cukru, a
nechame vychladnout. Heru s mouckovym cukrem utfeme do pény, primichame vychladly pudink a 4
kavové 1zicky mandlového aroma. Na potreni tésta pouzijeme 80% krému tak, aby podél jedné delsi
strany zustal 2 az 2,5 centimetrové pas volny.

Marcipan propracujeme a pridame k nému nékolik kapek vody. Néasledné z néj vyvalime 35 cm
dlouhy rovnomérny valec. Ten polozime na krémovou vrstvu a postupné balime smérem k
nepotrenému mistu.

Zbyly krém pouzijeme na potreni vnéjsi ¢asti rolady a posypeme zbylymi mandlemi. Odlozime do
lednicky na 3 - 4 hodiny a pak nakrajime pomoci noze ponoreného do horké vody.



