Letni rolada bez lepku

Pocet porci: 10
Doba pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

V jedné misce vySlehdme z 5 bilkd tuhy snih a v druhé vyslehdame 5 Zloutku se 1zici cukru. Do velké misy
pak dame mouku, cukr (90 g), pul prasku do peciva, vySlehané bilky a zloutky a jemné zamichéame.
Troubu si predem predehrejeme, plech vylozime pecicim papirem a tésto do néj rovhomérné nalijeme.
Peceme asi 20 minut na 170 °C. Po vyndéani z trouby jesté teplé tésto zamotame pomoci utérky do rolady
a takto nechame vychladnout. Zatim si pripravime krém. Vyslehame Slehacku s cukrem (100 g), pridame
mascarpone a kysanou smetanu. Zlehka vSe spolecné vySlehame. Az poté tésto v utérce rozmotame,
namazeme dvéma tretinami krému,poklademe malinami a opét zamotame a povrch potreme zbytkem
krému. Posypeme malinami a ostruzinami.

Ingredience

- Vejce-250¢g

- JihocCeska smetana ke slehani 33% 250 ml - 250 g

- JihocCeska zakysana smetana 18 % 180 g- 180 g

- Dr. Halir trvanlivé mléko polotucné 11-20g

- Cukr krystal - 200 g

- Maliny cerstvé - 200 g

- Ostruziny cerstvé - 100 g

- Jizerka prirozené bezlepkova smés univerzalni (zelena) 1000 g - 150 g
- Kyprici prasek do peciva 12g-6g

- MEGGLE VEGANSKY KREM 250 g - 250 g
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