Doradca
smaku

SKEADNIKI

BISZKOPT: Brytfanna 25x35cm
jaja

maka tortowa

maka ziemniaczana

cukier puder

olej

cukier waniliowy

proszek do pieczenia

BISZKOPT BLASZKA Z PIEKARNIKA DUZA
jaja

maka ziemniaczana

maka tortowa

cukier puder

cukier waniliowy

proszek do pieczenia

olej

MASA MALINOWA DO ROLADY
$mietana kremowka
maliny mrozone

Zelatyna wieprzowa Prymat

Biszkopt w paski z bitg Smietang, malinami i galaretka

ANNA133
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 5+

6 szt

4 tyzki typ 450
3 tyzki

7 tyzek

6 tyzek

3049

1 ptaska tyzeczka

4 szt

2 tyzki

3 tyzki

5 tyzek
309

1/2 tyzeczki

5 tyzek

200 g 36%
1 szkl

2 tyzeczki



GALARETKA Z MALINAMI ;

galaretka czerwona 3 szt
maliny mrozone 600 g
woda ciepta 1200 ml
MASA

$mietana kremoéwka 800 g 36%

cukier puder

1 do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

KROK 6

KROK 7

KROK 8

BISZKOPT I :

Biatka ubijamy na sztywno, stopniowo dodajemy zéttka, z cukrem i cukrem
waniliowym, kolejno olej, na koniec maki zmieszane z proszkiem i przesiane przez
sitko, lekko mieszamy tyzkga, wylewamy na blaszke 25cmx35cm i pieczemy ok.20-25
min. w tem. 180st. Studzimy i przekrawamy na pét.

BISZKOPT NA ROLADE BLASZKA DUZA Z PIEKARNIKA ;

Czynnos$¢ powtarzamy czyli ubijamy biatka na sztywno, dodajemy po jednym zéttku
caty czas ubijajgc, nastepnie cukier i cukier puder.

Pod koniec wolnym strumieniem olej, a potem maki zmieszane z proszkiem i
przesiane. Pieczemy na duzej blaszce, ok 12-15 min w tem 180st, nalezy pilnowa¢
bo ten biszkopt jest cienki i fatwo go przypalic.

Po upieczeniu, ktadziemy na niego czystg Sciereczke, razem z papierem zwijamy w
rolade, zostawiamy do catkowitego ostygniecia.

MASA DO ROLADY :

Maliny dajemy do garnka, podgrzewamy az puszcza sok, nie mieszamy bo sie
rozpadna, dodajemy zelatyne i czekamy az sie rozpusci, mozna lekko na samym
srodku w soku jg rozmieszac idzie to bez problemu, studzimy az bedzie tezejaca.

MASA DO ROLADY ....

Smietane ubijamy na sztywno, ja nie uzywam zadnych $mietanfixéw, wystarczy mie¢
dobra 36%, do takiej dodajemy nasza malinowa galaretke, lekkutko tylko mieszamy,
to nie ma by¢ idealnie potgczone.

Na zimng biszkoptowa rolade wyktadamy mase niedbale potaczone tak ma by,
smarujemy réwno, zwijamy i wktadamy do lodéwki na 1h.

Gdy juz sie schtodzi kroimy w kromki, tutaj musicie sobie zmiezy¢ blaszke w ktérej
bedzie sktadane ciasto, ja zrobitam odmierzajac linijka 12 réwnych kawatkdéw.

MASA : Smietane ubijamy na sztywno z cukrem, dzielimy na pét i wyktadamy na
pierwsza czes¢ biszkoptu.

Na mase ktadziemy krazki rolady jak na foto, najlepiej zacza¢ od brzegéw, by potem
juz tam nie musie¢ dawa¢ galaretki, jest w tedy fatwiej.



KROK 9

KROK 10

KROK 11

KROK 12

Galaretka :
Teraz musimy przygotowac galaretke, czes¢ bedzie musiata jej poczekac bo jest
potrzebna na wierzch, a cze$¢ do Srodka, zeby nie robic 2 razy ja robie tak .

3 galaretki zalewamy 1200ml| woda wrzatkiem rozmiesza¢, odla¢ 400ml galaretki i
dodac do niej ok 200g zamrozonych malin, lekko zamiesza¢ , galaretka prawie
natychmiast zacznie teze¢, pozostatg czes¢ zostawi¢ w tem pokojowej bez malin, by
nam sie nie Scieta przed czasem.

Ta przygotowana czescia galaretki wypetniamy liku pomiedzy rolada, od razu
wstawiamy do loddwki na 10 min wystarczy by tylko catkiem zastygta.

Na zastygnieta galaretke dajemy Il czes¢ bitej Smietany, powinna ona tez czekaé w
lodéwce.

Ostatnim etapem jest potozenie drugiej czesci biszkoptu i wylanie galaretki z
malinami, czyli do tej czekajgcej galaretki dodajemy mrozone maliny, lekko
mieszamy, zaczna tezed od razu i od razu mozna wykfada¢ na ciasto.Ale nie moze
by¢ to ptynne, u mnie widac¢ ze byto bardzo tezejace.



