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Lodowa rolada bezowa z kawa i orzechami
wioskimi

‘ EKO przewodnik

Polecane na: ciasta, desery

i 60 min [] . 12 porciji

biatka jaj z - 8 szt. serek mascarpone - 250 g
cukier biaty trzcinowy - 200 g Smietanka stodka 36 % - 250 ml
maka ziemniaczana - 1 tyzka cukier puder - 2 tyzka

ocet lub sok z cytryny - 1 tyzka espresso podwaojne, mocne,

s6l - - szczypta schtodzone -

orzechy wioskie - 25 g Polewa: -

czekolada gorzka - 1 szt.
masto - 2 tyzka

Krem kawowy: -

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Orzechy wtoskie pokrdj na kawateczki lub rozbij w mozdzierzu. Biatka wlej do misy robota,
dodaj szczypte soli i miksuj do utworzenia sie piany. Nastepnie porcjami powoli dodawaj cukier,
ubijajac na sztywng ISnigcg mase (cukier musi by¢ catkowicie rozpuszczony, mozesz to sprawdzi¢
rozcierajgc piane miedzy palcami, jesli nie czu¢ cukru to piana jest juz gotowa). Do ubitej piany na
koniec wmiksuj krétko make ziemniaczang i na koniec sok z cytryny.

KROK 2: Na blache piekarnika (najwieksza, jakg masz) wytdz papier do pieczenia. Nastepnie wyt6z
ubite biatka, zostawiajac centymetr z kazdej strony (beza podczas pieczenia uro$nie, zeby potem
nieco opasé), posyp réwnomiernie orzechami. Wstaw do nagrzanego piekarnika 180 °C termoobieg,
piecz przez 5 minut, nastepnie obniz temperature do 140 °C termoobieg (nie wyciagaj bezy

z piekarnika) i piecz jeszcze 20—25 minut. Upieczong beze wyjmij z piekarnika i przestudz. Delikatnie
podwaz beze, aby odklei¢ jg od papieru do pieczenia, najlepiej przetdéz na Swiezy papier.

KROK 3: Schtodzong $mietanke ubij ze szczyptg soli i cukrem, nastepnie dodawaj matymi porcjami
serek mascarpone i zmiksuj do potaczenia sktadnikéw, na samym korcu wlej schtodzong kawe
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i wymieszaj. Mase wyt6z na beze, a nastepnie beze zwin w rulon.

KROK 4: W rondelku w kapieli wodnej rozpu$¢ czekolade z mastem, nastepie lekko jg wystudz, aby
stata sie gesta i pedzelkiem posmaruj rolade. Udekoruj wg uznania np. orzechami wtoskimi.

KROK 5: Rolade wt6z do zamrazalnika. Po wyciggnieciu odczekaj 5 minut i kroj bardzo ostrym
nozem. Mozesz zje$¢ od razu lub poczekaé do rozmrozenia. WySmienicie smakuje z musem z malin
lub czarnej porzeczki.
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