Doradca
smaku

Rolada z serkiem homogenizowanym

ILONAALBERTOS

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
30 MIN 5+

SKELADNIKI
jajko 5 sztuk
maka pszenna 5 tyzek
cukier 5 tyzek
serek homogenizowany 25 dag
galaretka owocowa 1 opakowanie
Zelatyna wieprzowa Prymat 1 tyzeczka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Z6ttka oddzieli¢ od biatek. Biatka ubi¢ ze szczypta soli na sztywna piane. Zéttka utrze¢ z cukrem na
puszysta mase, nastepnie ucierajac dodawac po tyzce maki. Gdy juz maka zostanie wmieszana
dodawac po tyzce piany z biatek. Mieszac recznie( tyzka lub kulka- nie mikserem!) az do
wymieszania wszystkich sktadnikéw na jednolitg mase. Ciasto rozsmarowac na blaszce i piec okoto
25 minut w temp. 180 stopni. Galaretke rozpusci¢ w szklance wody, zelatyne w 3- 4 tyzkach wody,
zelatyne wymieszac z galaretke i odstawi¢. Gdy galaretka zacznie teze¢ nalezy zmiksowac jg z
serkiem homogenizowanym na jednolita mase. Mase rozsmarowac na biszkopcie i zawing¢ go na
ksztatt rolady( Scisto). Odstawi¢ do catkowitego stezenia masy. Rolade mozna pola¢ lukrem,
polewg czekoladowa lub posypac cukrem pudrem.



