Cokoladova rolada s pomeranc¢ovym krémem

Pocet porci: 10
Doba pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Priprava krému: Ze 3 pomerancu a pllky citronu vymackame $tavu a 1ZiCkou vybereme duzinu. V misce
rozslehame vejce (2 ks) s cukrem (180 g), pridame 30 g smési na peceni a vymackané $tavy. Smeés
zamichame a prelejeme do hrnce. Za stalého michani ohfivdime na mirném ohni, dokud se smés nezhusti
(cca 10 minut). Poté nechame vychladnout.

Priprava tésta: Rozdélime z 2 ks vajec zloutky od bilkt. V misce rozslehdame zloutky s 60 g cukru, medu a
vanilkového lusku. Smés by méla byt lehka a vla¢éna. V druhé misce smichame bilky s 40 g cukru. Opét
michame, aby smés byla krémova.

Obé smési spojime a primichdme smés na pripravu kolacu Nutrifree (70 g), bramborovy $krob, kakaovy
prasek a prasek do peciva.

Tésto nalijeme na klasicky nizky plech vylozeny pecicim papirem, rovhomérné rozetreme a dame péct do
predehraté trouby na 200 stupni cca 6 minut.

Poté sto¢ime i s papirem do rolddy a nechame vychladnout. Po vychladnuti opatrné rozmotame, sundame
papir a plat potreme pomerancovym krémem. Tésto pomalu srolujeme a dame vychladit do lednice. Tésné
pred podavanim posypeme nasekanymi pistaciemi a mouckovym cukrem.

Ingredience

. Citrony - 25 g

- Pomerance - 300 g

- Holandské kakao 100 g-20 g

- Cukr krystal - 280 g

- Cukr moucka-10g

- Vanilka 1 lusk-1.5¢g

- Kukuricny skrob, bez lepku 200 g - 20 g
- Smés na pripravu kolacu 1 000 g - 1000 g
- Vceli med smiseny lucni 250 g- 15 g

- Vejce-250¢g

- Pistacie nesolené - 15 g

- Kyprici prasek do peciva 12g-9g
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