Doradca
smaku

Rolada czekoladowa z boréwkami
BERNIKA

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA ® PORCJI

30 MIN 3.4

SKEADNIKI
jajko 4 szt
maka tortowa 100 gr
cukier 100 gr
kakao 4 tyzki
proszek do pieczenia 3/4 tyzki
cukier waniliowy 1lop
serek mascarpone 250 gr
smietana 18% 50 ml
sok malinowy 2 tyzki
cukier puder 2 tyzki
czekolada gorzka 100 gr

cukeir puder do posypania

borowki 250 gr

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Biatka ubi¢ na sztywna piane, pod koniec ubijania wsypywac partiami cukier, ciagle
ubijajac. Partiami wlewac z6éttka i nadal ubija¢. Do masy przesia¢ make z proszkiem do
pieczenia, kakao na koncu wsypac startg czekolade. Delikatnie wymiesza¢, tak zeby piana
nie opadta. Bawetniang Sciereczke delikatnie posypa¢ cukrem waniliowym Ptaska forme
najlepiej o wymiarach 28 x 35 cm wytozy¢ papierem do pieczenia. Wla¢ mase, wyréwnac.
Piec okoto 12 - 15 minut w temperaturze 180C. ( nie dtuzej, bo rolada peknie podczas
zwijania). Natychmiast po upieczeniu ciasto przetozy¢ na Sciereczke papierem do géry.
Zerwac powoli papier, a rolade z reczniczkiem zwing¢, wzdtuz dtuzszego boku.
Pozostawic¢ do catkowitego ostudzenia.Wazne jest zeby wszystko robi¢, kiedy rolada jest
jeszcze goraca. Nie czekamy az ostygnie! Sktadniki na krem potaczy¢ czyli mascarpone,
cukier puder, smietane oraz sok z malin. Ostudzong rolade rozwingé, usuna¢ sciereczke.
Natychmiast posmarowad nadzieniem, utozy¢ boréwki w srodku i z powrotem zawingc.
Wtozy¢ na kilka godzin do lodéwki. Przed podaniem pola¢ polewg powstata z
rozpuszczenia w kapieli wodnej czekolad. Mozna ostudzong rolade albo posmarowac albo
obla¢ tworzac \"fale\". Ozdobi¢ boréwkami i posypac cukrem pudrem.



