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Suroviny

- Vejce 6 ks

- Polohruba mouka 6 1zice
. Cukr 6 lzice

- Prasek do peciva 1 ks

. Studena voda 3 1zice

. Sul 1 Spetka

.- Marmelada 300 g

- Ovoce 1 hrst

. Slehaéka 1 kelimek

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Ceské republika

Postup:

Mouku, cukr, prasek do peciva smichame dohromady, oddélime zloutky od bilki. Bilky vlozime do
misy, pridame 3 1zice studené vody a Spetku soli, vySlehame v tuhy snih. Kdyz je snih vyslehany,
postupné priddvame zloutky a mouku a celou dobu Slehame. Vznikne lehké tekuté tésto. Troubu
rozehrejeme na 180 stupnu, na plech dame pecici papir, tésto vylijeme a rovnomérné rozprostreme.
Vlozime do trouby a pec¢eme 8-10 minut.

Jesté horkou rolddu opatrné srolujeme a nechame vychladnout, mizeme prikryt vlhkou utérkou.
Vlaznou roladu rozmotame, potreme vétsi vrstvou marmelddy, opatrné srolujeme. Odloupneme lecici
papir. Pri servirovani dozdobime Slehackou a ovocem.
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