Rolada biszkoptowa

Przepis dodany przez uzytkownika ds

tatwa i pyszna rolada biszkoptowa 2z bitg
Smietang...i poziomki :)

Czas przygotowania: 40 minut
Ilo$¢ porcji: wiecej niz 6

Stopien trudnosci: bardzo tatwe
Potrzebne sktadniki:

- Jajka - 4 szt.

- Cukier - 4 tyzka(i)

- Maka pszenna - 4 tyzka(i)

- Maka ziemniaczana - 2 tyzeczka(i)
- Poziomki - 1 szkl.

- Smietana kremoéwka 30% - 250 ml
- Cukier puder - 3 tyzka(i)

Etapy przyrzadzania:
1. Oddzielamy zéttka od biatek.

2_ Make pszenng przesiewamy z makg ziemniaczanag.

3_ Mikserem na najwyzszych obrotach ubijamy biatka na sztywno. Pod koniec wsypujemy
cukier. Nastepnie dodajemy po jednym zéttku. Kiedy masa uzyska jednolity kolor,
zmniejszamy obroty i stopniowo wsypujemy maki. Mieszamy tylko do potaczenia
sktadnikéw.

Ciasto wylewamy na przygotowang blaszke (wytozong papierem do pieczenia),
wyréwEujemy i wktadamy do piekarnika. Pieczemy w 170 st. ok. 30 min. do suchego
patyczka.

4. Upieczony biszkopt, wyjmujemy z piekarnika i odwracajgc spodem do goéry, ostroznie
przektadamy na zwilzong, lekko posypang cukrem pudrem czystg Sciereczke, Sciggamy
papier. Nastepnie wraz ze Scierkg zwijamy ciasto wzdtuz diuzszego boku w rolade i
pozostawiamy do ostygniecia.

5. Mocno schiodzong $mietane ubijamy na sztywno, pod koniec dodajac 3 tyzki cukru
pudru.
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ciasto pokrywamy $mietang,

taczeniem do dotu.

Uwagi:
Rolade mozna zrobi¢ z réznymi owocami sezonowymi.
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osuszonymi owocami i ponownie zwijamy

Rolade delikatnie odwijamy i przektadamy na deske. Cate

posypujemy umytymi i
uktadajac



