Doradca
smaku

Rolada z galaretkg i brzoskwiniami

SKEADNIKI

jajko

maki

kakao

cukru waniliowego
proszku do pieczenia
$mietany kreméwk
cukru pudru do kremu
$mietan-fixu

galaretki smak dowolny

Zelatyna wieprzowa Prymat

potowki brzoskwin z puszki

cukier
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Biszkopt:

Biatka ubi¢ na sztywng piane, stopniowo wsypujgc cukier, cukier waniliowy. | ubija¢ do uzyskania
kremowej konsystencji. Nastepnie dodawac na przemian zéttka i make wymieszang z kakao i
proszkiem do pieczenia, delikatnie wymieszaé. Ciasto wla¢ na blache wytozong pergaminem i
upiec.

Kreméwka:
Smietane kreméwke delikatnie ubi¢ doda¢ $mietan-fix wymieszany z cukrem pudrem. Ubic.

Galaretke i zelatyne rozpusci¢ w 300ml. gorgcej wody. Do zimnej galaretki doda¢ brzoskwinie
pokrojone w kostke. Wla¢ do podtuznej formy wytozonej folig spozywcza (lepiej wyciagnad),
schtodzi¢ w lodéwce. Bobrze stezatg galaretke pokroi¢ w drobng kostke.

Na wierz ciasta moze by¢ wieksza kostka.

Wykonanie:

Upieczone ciasto biszkoptowe wyktadamy na wilgotng Sciereczke wierzchem na spdéd, zdejmujemy
pergamin i od razu ciepte rolujemy razem ze Sciereczkg. Ciasto rozwingé

posmarowac kremoéwka. Potozy¢ kostki galaretki, zwing¢. Wierz rolady posmarowad kremdwka
udekorowad pozostatg galaretka i plasterkami brzoskwin.

Temperatura pieczenia 180C

Czas pieczenia 20-25 minut.



