VIANOCNA ROLADA

Ingrediencie

4ks

130g

3 pol. lyz.

759
459

Podla
potreby

1509
50g

2509
100g

1009

Vajicka
Krystalovy cukor
Vriaca voda
Hladkd muka
Kukuri¢ny Skrob

Domaci dzem

Slahatka min. 33%
Praskovy cukor
Mascarpone

Slaha¢ka min.33%

Mascarpone

nalacha paca|

PATISSERIE

Cas pripravy

Do 60minut aj s pecenim

N&rocnost

#




Vsetky suroviny si pripravte izbovej teploty!

1. Oddelime Zitky od bielkov. Zitky zmiesame s krystalovym cukrom a $lahdme do peny.
TIP Hmota by mala zhustnut, zvacsi svoj objem a bude bielSia.

2. Do vySlahanej peny priddme 3 lyZice vriacej vody a premieSsame cca 15 sekdnd.

3. Na 2-3 krat primieSame hladkl muku a kukuri¢ny Skrob.

4. Do zmesi jemne primieSame pevne vyslahané bielka. Hotové cesto nalejeme na plech 30x40cm s
papierom na pecenie. Pe¢ieme na 180°C cca 12min(t.

5. Upecené cesto nechdme par minut vychladnut, aby sme si ho vedeli chytit a prehodime ho na
Cisty papier na pecenie alebo utierky. Strhneme papier na ktorom sa to pieklo a rolddu zatocime.

6. Pripravime si do mixéra 1509 Slahacky, 50g praskového cukru a 250g mascarpone a vySlahdme
do krému.

TIP Ak mate, tak pridajte vanilku.

7. Cesto odtocime a natrieme ho dzemom. Kfudne mézete dovnutra pridat aj ovocie. A natrite
mascarpone krémom. Rolddu opat stocte.

8. Vyslahajte 100g slahacky so 100g mascarpone a obtrite rolddu z vonkajsej strany. Doozdobujte
podla prilezitosti.

Bon appétit! Natacha

V pripade otazok piSte mi na natacha.pacal@gmail.com, cez nds fcb alebo instagram.

Piekli ste so mnou?
Potesite ma oznacenim vo Vasej storke na socidlnych sietach.
Instagram: natacha_pacal_patisserie

Facebook: Natacha Pacal patisserie_official

Recepty od Natacha Pacal www.natachapacal.sk/blog/recepty info@natachapacal.sk



