gotuj w stylu eko.p!

Korzenno-miodowa rolada biszkoptowa z
kremem z masta, serka mascarpone i
. suszonych owocow

‘ gotujwstylueko.pl
Polecane na: ciasta, desery

Kuchnia (region): arabska

[ 60 min . $redni . 12 porcji

maka pszenna - 50 g melasa - 2 tyzka

maka krupczatka - 75 g woda, wrzgca - 1 tyzka

soda oczyszczona - 1/2 tyzeczka  ptatki migdatéw, posiekane - 30 g
proszek do pieczenia - 1/2 tyzeczka masto - 100 g

przyprawa do piernika - 1 tyzeczka serek mascarpone - 250 g

cynamon - 1 tyzeczka cukier puder - 3 tyzka
biatko - 4 szt. suszone wisnie - 20 g
z6ttko - 1 szt. suszone jagody - 20 g
miéd ptynny - 175 g suszona zurawina - 20 g

. Dodatkowe info: Rolade podajemy w zimowe wieczory z kieliszeczkiem wisniowe;
nalewki domowej roboty.

Autor przepisu: kasia_sach.
Przepis dodany w ramach Konkursu Bakaliowego Bio Planet.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Biszkopt miodowy:

W misce mieszamy maki, sode, proszek do pieczenia i przyprawy, przesiewam wszystko przez sito.
Midéd mieszamy z melasa.

Biatka ubijamy na sztywna piane, dodajemy powoli, wlewajac cienkim strumieniem, miod, stale
ubijamy. Dodajemy z6ttko, miksujemy. Nastepnie do masy biatkowo-miodowej dodajemy maki,
mieszamy delikatnie przy pomocy tyzki. Na koniec dodaemye wrzacg wode, delikatnie mieszamy.
Gotowg mase biszkoptowag wylewamy do formy (25x30 cm) wytozonej papierem do pieczenia.
Pieczemy w 180 st ok 15 min, do suchego patyczka. Biszkoptu nie wolno przepiec bo stanie sie
tamliwy.

Na blacie ktadziemy wilgotng $ciereczke, na Sciereczce uktadamy arkusz papieru do pieczenia, na
ktory wysypujemy posiekane ptatki migdatowe. Na ptatki ktadziemy upieczony goracy biszkopt
(wierzchem do dotu), ostrym nozem odkrawamy spieczone brzegi (moze nie by¢ takiej potrzeby)

i delikatnie rolujemy go razem z papierem do pieczenia. Zrolowany biszkopt owijamy w Sciereczke,
pozostawiamy do catkowitego ostygniecia.

strona1/2
https://gotujwstylueko.pl/przepisy/korzenno-miodowa-rolada-biszkoptowa-z-kremem-z-masla-serka-mas



gotuj w stylu eko.p!

KROK 2: Krem:

Masto ucieramy z cukrem na jasng puszystg mase. Nastepnie dodajemy serek mascarpone

i suszone owoce, doktadnie mieszamy.

Ostudzony biszkopt delikatnie odwijamy, smarujemy kremem i zawijamy z powrotem. Gotowg rolade
okrecamy pergaminem i folig spozywcza, wktadamy do lodoéwki na catg noc.
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