Piskotova rolada s cokoladovym kremem

Kategorie: Moucniky
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Suroviny

Porce: 8

- Vejce 4 ks

- Cukr 100 g

- Polohruba mouka 80 g

- Cokoladova napln:

- Hrubd mouka 2 Izice

. Cokolada na vareni 1 baleni
- Maslo 125 g

- Cukr krystal 2 Izice

- Mléko 250 ml

Doba pripravy: 45 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 8
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Postup:

Uslehdme vejce s cukrem a zamichame mouku. PeCeme na plechu s pecicim papirem / ktery
nepatrné potreme olejem/, pri teploté 170°C. Upec¢eme do ruzova, nevysusime. Plnime riznymi
naplnémi nebo dZzemem. Ja jsem dala ¢okoladovy krém:

Z mléka a mouky jsem uvarime kasSicku, do které jsem naldmeme celou ¢okoladdu na vareni.
Promichame, nechame spojit cokoladdu s kaSickou a ddme vychladnout.

Utreme si maslo s cukrem a do ného postupné priddavame kasicku, az vymichame hladky krém.

Po upeceni jesté horkou piSkotovou roladu srolujeme na véle a zase rozlozime. Tésto si zapamatuje
svlij svinuty tvar. Vychladlou rolddu plnime krémem zevnitt, po sbaleni miizeme i zvenci. Na vnéjsi
vrstvu krému pomoci vidlicky vytvorime vrasky. Dame vychladit do lednice.

Roladu po vychlazeni nakrajime na kolecka. V pripadé, Ze nema rolada vnéjsi krém, tak ji muzeme
posypat mouckovym cukrem.



