Chorvatska rolada

Kategorie: Moucniky
Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 1

- napln

- bily jogurt 1 ks

- smetana ke Slehani 1 kelimek
- napln 1

- Cerstvé ovoce 1 ks

. tésto

- vejce 5 ks

- vanilkovy cukr 3 balicek

- mleté orechy 100 g

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Chorvatsko

Pocet porci: 1

Postup:
Troubu predehrejeme na 180 °C. Plech vylozime pecicim papirem.
Vejce a vanilkové cukry Slehame 5 - 8 minut do husté pény. Pak lehce vmichdme mleté orechy.

Tésto nalijeme na plech, rovhomérné rozprostreme a peceme asi 10 minut. Po upeceni jesté teply
korpus srolujeme a nechame vychladnout. Po vychladnuti opatrné odrolujeme a sunddme pecici

papir.


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

Pak uslehdame SlehacCku, do které vmichame husty bily jogurt . Krémem potreme korpus a poklademe
vSe Cerstvym ovocem. Pouzivam Cerstvé pulené hrozno bez pecek. Pak chorvatskou roladu zpatky
srolujeme, potfeme zbytkem krému, mizeme i ozdobit ofechy ¢i ovocem a nechdme vychladit.

Chorvatskou roladu pred podavanim nakrajime na porce a muzeme podavat.



