Bezlepkova rolada z pohankovej muky

Pocet porcii: 6
Cas pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Zltky (4 ks) $lahdme s cukrom (4 PL) do bledého krému, potom priddme mleté mandle (3 PL), pohdnkovi
miuku (2 PL), muku (1 PL) a Skoricu. Priddme vodu a vySlahame. Napokon zlahka vmiesame do tuha
vyslahané bielky (4 ks). Zmes nalejeme a kartou rozotrieme na plech vystlany papierom na pecenie.
Pecieme na 180 stupnoch cca 10-12 minut. Po dopeceni hned za tepla zrolujeme aj s papierom a takto
nechdme vychladnut.

VSetky prisady na krém(250 g krémového tvarohu bez hrudiek, 1 balicek vanikového cukru a kora z
polovice bio citrona) vyslahdme v miske. Rozrolovant roladu najprv potrieme ¢ucoriedkovymi lekvarom,
potom nanesieme krém, povrch uhladime a roladu spat zrolujeme. Krajame asi na 1 cm Siroké kusky.

Ingrediencie

- Bezgluténova muka PROMIX®-PK Special 1000 g-12 g
- Almette tvarohovy syr 150 g - 250 g

- Pitna voda nesytena - 30 g

- Cukor krystal - 48 g

- Vajcia- 200 g

- Vanilkovy cukor - 20 g

. Skorica mleta -5 g

- Citronova kora-2 g

- Pohankova muka hladka 500 g - 24 g
- Mandle jadra-30 g

- Marhulovy dzem - 20 g
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