gotuj w stylu eko.p!

Rolada kukurydziano - pszenna z
mascarpone i dzemem brzoskwiniowym.

‘ Z kuchnig na pienku

. Polecane na: ciasta

. . 6 porcji

. Sktadniki: jajka - 3 szt. dzem brzoskwiniowy stodzony
erytrytol - - do smaku ksylitolem - 2 tyzka
maka pszenna - 3 tyzka cukier waniliowy - 8 g
maka kukurydziana - 2 tyzka sol - - szczypta
proszek do pieczenia - 1 fyzeczka ~90rzka czekolada - 4 kostka
jogurt naturalny - 220 g mleko - 4 tyzka
mascarpone - 250 g olej - - troche

ptatki migdatowe - - troche

. Dodatkowe info: Deserw nieco mniej kalorycznej wersji, bo z dodatkiem erytrytolu
zamiast cukru, niby lekko, ale daje syto$é, zaspokaja ochote na
stodkie.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Biatka oddzieli¢ od z6ttek, nastepnie biatka ubi¢ na piane ze szczypta soli i 4 tyzkami
erytrytolu (mozna da¢ mniej jesli sie chce, mozna zamieni¢ na zwykty cukier, cukier puder).

W osobnej misce zmiksowac¢ make pszenng, make kukurydziana, jogurt naturalny i proszek do
pieczenia. Do miski z mgczng masg wmieszac¢ delikatnie piane z biatek. Duzg blache do pieczenia
posmarowac olejem i dopiero wytozy¢ papierem do pieczenia. Przela¢ mase z surowym ciastem do
blachy i wygtadzi¢. Piec ciasto w temperaturze 160 stopni przez okoto 30 minut, az sie zarumieni.
Ciasto na rolade zaraz po upieczeniu przetozy¢ na zwilzong $ciereczke nie sciggajac jeszcze papieru
do pieczenia i zwing¢ w rulon. Odstawi¢ zwiniete ciasto na 30 minut. Po tym czasie odwing¢ ciasto
ze Sciereczki i Sciggnac¢ z niego papier do pieczenia. Ubi¢ krem - zmiksowaé mascarpone

z erytrytolem (ilo$¢ wedle smaku) oraz z cukrem waniliowym. Rozsmarowaé krem na rozwinietym
ciescie na rolade. Na krem przetozy¢ dzem brzoskwiniowy i zwingé rolade. Zwinigtg rolade owingé
przezroczystg folig spozywczg i odstawi¢ do lodéwki na jaka$ godzine. Po tym czasie przygotowac
polewe: gorzka czekolade rozpusci¢ z mlekiem i podgrzewa¢ do momentu potaczenia. Polaé
rozwinietg z folii rolade polewg czekoladowa i posypac ptatkami migdatowymi.
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