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Suroviny

Porce: 6

- na potreni

- merunkova marmelada 1 ks

- podle potreby

- polohruba mouka na vysypani 1 ks
- maslo na vymazani 1 ks

. tésto

- kyprici prasek do peciva 1 1zicka
- slunec¢nicovy olej 3 1zice

- vejce 6 ks

- polohrubd mouka 6 1zice

- cukr moucka 6 1zice

Doba pripravy: 20 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Madarsko

Pocet porci: 6

Postup:

Mém zkusSenost, Ze pecici papir se ne vzdy spravné odlepi od tésta po upeceni, proto jemné
pomazeme cely plech maslem, na plech pecici papir pak perfektné prilehne. Vymazeme i pecici papir
samotny opét tenouckou vrstvou masla a jemné posypeme polohrubou moukou. Kdyz jsme toto
udélali, jdeme pripravit tésto piSkotové rolady.

Vejce rozklepneme, oddélime bilky od zloutk, zloutky ddme do misy zvlast a samotné bilky zvlast do
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Slehaci misy. K bilkim ve $lehaci mise pridame 6 polévkovych 1zic cukru moucka. Bilky s cukrem
Slehame spolu, dokud se na povrchu nezac¢nou tvorit mékké snéhové Spicky, vice Slehat netteba,
kdyz se bude Slehat dale, snih by spadl a vytvorila se na spodku voda.

Moje mama toto vSechno délala ru¢nim Slehacem, ja jsem pouzila elektricky Slehac, s kterym je to
hracka. Po jednom zaSlehame do snéhu postupné vSechny zloutky, Slehame jen kratce, ¢imz vznikne
lehoucka péna, do které po Izicich vSlehame jesté 3 Izice oleje.

Do této pény pridame Cajovou 1zicku prasku do peciva. Mdma dopredu prasek smichala s moukou.
Pokud ale pracujeme s elektrickym Slehacem, neni to nutné, protoze postupnym pridavanim mouky
se vSechno rovnomérné promicha.

Polohrubou mouku je dulezité davat postupné po 1 polévkové 1zici - celkem 6 1zic mouky a za kazdou
vzdy jesté kratce proslehame, ¢imz se mouka rovnomérné zapracuje do tésta. Pokud by se pridala
mouka po vétsich ¢astech anebo na jednou, klesla by na dno, nebot je tézka a tésto by nebylo potom
nadychané.

Timto postupem vznikne lehouckeé tésto jako péna, které nalijeme na pripraveny plech a rovhomérné
rozetreme po celém plechu. Peceme asi 10 minut v dopredu vyhraté elektrické troubé na funkci
horni a dolni ohrev pri teploté 170 °C. Zkouskou vpichem kovovou jehlici do tésta zjistime, jestli je
upecené. Kdyz zustane jehlice Cistd, tésto vybereme z trouby.

Jesté horké upecené tésto ihned prikryjeme utérkou, kterou jsme predtim namocili do studené vody a
poradné vyzdimame od vody. Podle starého zptusobu se vlhka utérka polozi na desku a na ni se

vvvvvv

dostane po otocCeni plechu primo na vlhkou utérku, nevypadne, nezlomi se a ani nikde nepraskne.

Pri tomto zpusobu odstranime velmi lehce plech z tésta a ihned velmi lehce stdhneme pecici papir z
upeceného horkého tésta. Na spodnim delSim okraji tésto zacneme rolovat i s utérkou smérem
nahoru a zato¢ime napevno do rolady spolu i s mokrou utérkou, ve které nechdme upecenou roladu
uplné vychladnout.

Roladu po vychladnuti zase pomoci utérky rozto¢ime a zacneme na tésto roztirat marmeladu tak, aby
byla vrstva marmelady rovnomeérna a jen po celém obvodu vynechame volny pés Siroky asi 2 cm.
Marmelada se pri opétovném stocCeni tésta do rolady dostane i tam, ale nevytece.

Piskot, ktery jsme cely uvnitr natreli marmeladou, znovu sto¢ime napevno do rolady tak, aby spoj na
tésté byl na spodku. Potom rolddu jesté jemné po celé délce stlacila dlanémi, aby se rolada lépe
spojila.

Hotovou roladu prenddme na podnos a ostrym nozem pokrajime na 1,5 cm Siroké rezy. Ja jsem podle
prani mych mlsount pouzila nyni jahodovou marmeladu, ale nejc¢astéji pouzivam merunkovou nebo
rybizovou marmelddu. Je jen na vas, ¢im rolddu naplnite, polijete a ozdobite - fantazii se meze
nekladou.

Je to velmi jednoduchy, rychly, variabilni a velmi vdéény recept na chutnou zékladni piSkotovou
roladu, ktera je jemnad, lehouckd a nadychand, jak je dobre vidét na titulni fotce. Moje dobra mama
byla zvykla tuto roladu pres sitko jesté posypat cukrem moucka, ja to nedélam, ndm se zda sladka
dost.

Recept jsem pridala na pamatku moji mamy. S velkou laskou vzpomindm na ni i na mého dobrého



otce, kdyz jsme vSichni svorné spolu pri této roladé sedavali pri dobré kavé, kéz by to bylo mozné i
dnes!

Nadychanou piskotovou roladu muzeme vSak plnit libovolnym krémem, Slehackou, pridat razné
ovoce, polit cokoladou anebo jen posypat cukrem ¢i jinak upravit. Nékteré véci v postupu jsem
vylepsila vlastnimi vychytavkami, pridavam podrobny recept pro zacate¢niky



