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Kolorowa rolada z ajerkoniakowym
kremem

; Stokrotka

Polecane na: ciasta, desery

Kuchnia (region): polska

oB i 5o min i sreoni . 10 porcii

CIASTO - KREM -

jajka duze - 4 szt. mleko - 300 ml

cukier - 15 dag masto - 10 dag

maka tortowa - 10 dag zelatyna - tyzeczka

maka ziemniaczana - 3 tyzka krem do tortéw smak ajerkoniak -
kakao - 2 tyzka 120 g

sok z cytryny - 1 tyzka PONCZ - ml

olej - 1 tyzka cukier z wanilig - 2 tyzeczka

sol - szczypta woda przegotowana - 1/3 szklanka

proszek do pieczenia - tyzeczka ~ SPirytus - 1tyzka
galaretka owocowa - 1/2 szt.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Ciasto:

Z6ttka z cukrem ubié na gesta, puszystg mase,
nad garnkiem z gotujaca sie woda. Gdy masa
trzykrotnie powiekszy swojg objetosé zdjac

z pary i ubija¢ do ostudzenia. Biatka ze szczyptg
soli ubi¢ na sztywng piane. Maki wymieszac

z proszkiem do pieczenia, przesia¢ do masy
jajecznej, delikatnie wmieszaé. Mase jajeczng
podzieli¢ na 2 czesci. Do jednej dodac tyzke
oleju i przesiane kakao, lekko zamieszad.

KROK 2: Mase jajeczng podzieli¢ na 2 czesci.
Do jednej dodac tyzke oleju i przesiane kakao,
lekko zamieszacé.

KROK 3: Blaszke o wymiarach 30/35 cm
wytozy¢ papierem do pieczenia. Ciasta
oddzielnie przetozy¢ do woreczkdw (lub
rekawdw cukierniczych), odcigé koncowki
i wyciska¢ na przemian na przygotowang
blaszke.
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KROK 4: Tepa strong noza ponacinac¢ ciasto
tworzac wzorek. Blaszke z ciastem wstawi¢ do
nagrzanego do 200 stopni piekarnika i piec
okoto 10 minut. Ciepty, upieczony biszkopt
wytozy¢ na Sciereczke, usunaé papier a ciasto
zwingC w rulon.

KROK 5: Galaretke rozpusci¢ w 2/3 szklanki
wrzacej wody, wylaé do ptaskiego naczynia,
odtozy¢ do stezenia. Nastepnie pokroi¢ w paski.
Krem: Zelatyne wymieszaé z 3 tyzkami zimnej
wody, gdy napecznieje podgrzaé. Krem
przygotowac wedtug przepisu na opakowaniu,
potaczy¢ z ptynng zelatyna.

KROK 6: Zimny biszkopt skropi¢ woda
wymieszang z cukrem z wanilig i spirytusem,
wytozy¢ krem.

KROK 7:Utozy¢ galaretke z dtuzszej strony
ciasta.

KROK 8: Biszkopt z kremem zwinaé w rulon
i odtozy¢ w chtodne miejsce do stezenia.

KROK 9: Rolade ozdobi¢ wedtug wtasnego
uznania.
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