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Suroviny

- Vejce 4 ks

- Cukr moucka 100 g

- Vanilkovy cukr 1 ks

- Hladka mouka (+ trochu na popraseni) 100 g
- Maslo 20 g

- KREM

- Mléko 300 ml

- Vanilkovy pudink 1 balicek

- Cukr krupice 50 g

- Vanilkovy cukr 1 bali¢cek

- Maéslo 150 g

- Kavovy likér 1 1zice

- Rozpustna kava 1 1zice

- Kakao na popraseni rolady 3 1zice

. Slehacka 200 g

- Kévova zrna v ¢okoladé na ozdobu 1 hrnek

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Ceska republika

Postup:

1. Predehfejeme si troubu na 200 stupnt. V ¢asti mléka rozmichdme pudink a smichame se zbylym
mlékem. Za stalého michani uvedeme k varu a dvé minuty povarime. Pred dovarenim osladime a
nechame vychladnout. Obc¢as promichame.


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

2. Na tésto v mise uslehame zloutky s cukrem do pény. Z bilku s vanilkovym cukrem vySlehame tuhy
snih, vmichdme prosatou mouku a opatrné primichame do Zloutkové hmoty. Tésto rozetreme na
plech s pecicim papirem a pe¢eme v rozpalené troubé asi 8-10 minut.

3. Povrch tésta poprasime hladkou moukou, oto¢ime na Cistou utérku a stdhneme pecici papir.
Chladny pudink rozslehame elektrickym Slehacem a zasSlehdme do néj po kapkach kavovy likér, ve
kterém jsme jesté rozpustili kavu s par kapkami vody, a postupné zaslehdvame zméklé maslo. VSe by
mélo mit stejnou teplotu, aby se krém nesrazil.

4. Plat na roladu potreme krémem, srolujeme z kratsi strany a nechdme v chladu ztuhnout. Pred
podavanim serizneme okraje, roladu poprasime pres sitko kakaem a ozdobime Slehackou a kdvovymi
zrny v Cokoladeé.



