Barevna rolada s olé krémem

Priprava

Ve vlazné smetané (ve vodni lazni)
rozpustime cokoladu. Prosatou mouku
promichdme s pudinkem, kakao rozmichame
ve studeném mléce a pfipravime si plech. Z
bilkd, soli, vody a cukru uslehame snih, do
kterého zaslehame Zloutky a mouku s
pudinkem. Polovinu tésta vylijeme na plech
(nepravidelné pruhy), do zbytku vmichame
rozmichané kakao a téstem vyplnime mezery.
Plech s téstem vioZzime do pfedehraté trouby
na 200°C a peCeme asi 12 minut. Nez nam
tésto zchladne, tak vySlehame krém. Do
studené ¢okoladové smetany pfidame
ztuzovag, pudink bez vareni a asi 3 minuty
Slehame elektrickym Slehacem, nakonec
zaSlehame mleté mandle. Na stil dame Cisty
arch peciciho papiru a studeny upeceny plat
na néj prevratime. Stahneme papir, plat
potfeme rovnomérné krémem a tésto svineme
rolady. Roladu pocukrujeme a nechame asi
30 minut odpocinout.

Obtiznost:

Cas pripravy: 45min , Cas vareni: 15min
Celkovy €as: 1h Omin , Porce: 6

2090 kalorii ,7 g cukrt ,153 g tuk(i ,68 g
bilkovin

Autor: JanaB

Odkaz: https://srecepty.cz/barevna-rolada-s-
ole-kremem

Ingredience

e Natésto - 5 vajec
2 IZice hladké mouky
e 1 pudink v prasku Original - vanilka Dr.
Oetker
5 Izic cukru moucka
e 2lzice vody
e 2 lZice kakaa
o Spetka soli
o 5lzZic studeného mléka
e Na krém - 1 smetana ke Slehani 33%
e 100 g bilé ¢okolady
e 1 smeta - fix
e 1 pudink bez vafeni Créme Olé vanilka
o 100 g mletych mandli

Kategorie

Obyé&ejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné
nenarocné, Mlécné vyrobky a vejce , Jidlo na
kazdy den, Rodina, Mou¢énik



https://srecepty.cz/barevna-rolada-s-ole-kremem

	Barevná roláda s olé krémem
	Příprava
	Ingredience
	Kategorie


