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Suroviny

Porce: 16

- vejce 5 ks

- cukr moucka 6 Izice

- hladka mouka 2 Izice

- holandské kakao 2 1zice

- olej 1 1zice

. prasek do peciva 0.75 balicek

- Krém

- jahody (kompotové nebo mrazené) 200 g
- pudink bez vareni vanilkovy Dr. Oetker 1 baleni
- Slehacka 1 ks

- ztuzovac Slehacky 1 ks

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 16

Postup:

Oddélime zloutky od bilku. Bilky vyslehame, pridame k nim $petku soli a cukr a vy$lehdme v tuhy
snih. Za stalého Slehani postupné pridavame zloutky s olejem. Poté zlehka vmichame vareckou
mouku, prasek do peciva a kakao.

Vlijeme na plech vylozeny pecicim papirem a dame péct do trouby vyhraté na 160 °C na 6 - 8 minut.
Pak teplotu snizime na 140 °C a jeSté kratce dopeceme.

Roladu nechame chvilku vychladit a vlaznou ji sto¢ime. Pak uvolnime pecici papir a po vychladnuti
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plnime krémem.

Na pripravu krému si vloZzime do plastové krabiCky s dobre priléhajicim vikem vSechny ingredience.
Nic nemichame, pouze krabicku pevné upevnime vikem a poradné obsahem protrepeme. Po chvilce
budeme citit jak obsah tuhne, az zhoustne tplné.

Rolddu muzeme jesté potrit zbyvajicim krémem a polit ¢okoladovou polevou.

Poznamka:

Jahody pred vlozenim do misky muzeme lehce prekrajet na mensi kousky. Mame-li Cerstvé jahody,
klademe je jesté na krém pred stocenim rolady.



