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Rolada czekoladowa z wisniami

HANIAG
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA PORCJI
30 MIN 5+

SKEADNIKI

jajko 4 szt.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Przygotowanie:

Biatka ubijamy na sztywna piane. Pod koniec stopniowo zaczynamy wsypywac cukier. Dalej ubijajac, dodawac po jednym
26ttku. Do masy wsypujemy make z proszkiem do pieczenia, kakao i starta czekolade. Delikatnie mieszamy, zeby piana nie
opadta. Forme o wymiarach ok. 28x40 cm wyktadamy papierem do pieczenia. Wylewamy mase i wyréwnujemy jej
powierzchnie. Pieczemy okoto 12-14 min. w temp. 180 st. W tym czasie przygotowujemy recznik kuchenny lub Sciereczke.
Posypujemy ja lekko cukrem waniliowym. Natychmiast po upieczeniu ciasto przektadamy na recznik papierem do géry.
Powoli usuwamy papier. Rolade zwijamy wzdtuz dtuzszego boku wraz z recznikiem. Pozostawiamy w takiej formie kilka minut,
ale nie czekamy, az ciasto wystygnie catkowicie.

W tym czasie ubijamy $mietanke. Po koniec ubijania dodajemy $mietan fix zmieszany z cukrem waniliowym i cukrem
pudrem. Dokfadnie mieszamy.
Sktadniki:

biszkopt:

*4 jajka

*100g maki

*3/4 tyzeczki proszku do pieczenia
*100g cukru

ecukier waniliowy

*4 tyzki kakao

*50 g gorzkiej czekolady, startej
ecukier waniliowy

krem $mietanowy:

*500 ml smietanki kremdéwki 36%

*2 $mietan fixy

*2 cukry waniliowe

*2 tyzeczki cukru pudru

ematy stoiczek wisni lub wisnie Swieze, mrozone

Rozwijamy biszkopt, smarujemy warstwa wisni lub uktadamy swieze, wydrylowane owoce na kawatku biszkoptu (wzdtuz na
odcinku ok. 3 cm), przykrywamy je kremem i rozsmarowujemy po catym biszkopcie. Nastepnie zwijamy rolade. Wierzch
polewamy polewa czekoladowg i posypujemy widrkami kokosowymi, ptatkami migdatéw lub wg uznania. Odstawiamy do
scalenia ciasta na kilka godzin.






