Rolada s parizskym krémem

Obtiznost:

Cas ptipravy: 40min , Cas vareni: 10min
Celkovy €as: 50min , Porce: 6

968 kalorii ,1 g cukrti ,8 g tuk( ,15 ¢
bilkovin

Autor: uschi3

Odkaz: https://srecepty.cz/rolada-s-
© . 4 parizskym-kremem

Priprava Ingredience

Srahagky zohrejeme, pridame cukor a
naldmanu ¢okoladu a za staleho mieSania na
miernom ohni nechame prevriet. Stiahneme z
ohna, vychladime a odloZzime do chladnicky.
Toto si pripravime den vopred. Bielky
oddelime a vy$fahame s praskovym cukrom
na tuhu penu, postupne priddvame po jednom
zltky a varechou /nie mixérom!/ nakoniec
primieSame preosiatu muku s kakaom. Cesto
vylejeme na plech vystlany papierom na
pecenie a peCieme pri 180 stupnoch asi 10-12
minat. Upecenu piskétu opatrne odlepujeme
od papiera a zaroven vinieme do rolady.
Prikryjeme vlhkou utierkou a nechame
vychladnit. Srahagku vyslahame, piskétu
rozvinieme, pokvapkame rumom s troskou
vody, naplnime a zvinieme. Vrch potrieme
Sfahackou a posypeme struhanou ¢okoladou.
V chladni¢ke nechame stuhnuf a mézeme
podavat.

e 6 vajec

e 6 IZic cukru moucka

e 6 Izic hladké mouky

o 2lzice kakaa

e 500 ml smetany ke Slehani (Slehacka)
e 1 Izice cukru krystal

e 100 g Cokolady na vareni

e 3lzice rumu

Kategorie

Vyjime&ny den, Cesk&, Celoroéng, Finanéné
nenarocné, Néco extra, Navstéva, Moucnik

Tip k receptu
Do $rahacky moZeme rozpustit aj bielu ¢okoladu.
Na krém uloZime platky jah6d a zavinieme.
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