Duhova rolada

Pocet porcii: 8
Cas pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Ruru nechajte zohriat na 200°C. ZmiesSajte muku a prasok do peciva. Rozslahajte 3 vajcia s cukrom (100 g)
elektrickym mixérom, kym nebudd nadychané a svetlé. Pridajte suché ingrediencie a vSetko spolu
vymieste do vlacneho cesta. Nalejte cesto rovnomerne na papier na pecenie a nechajte ho piect asi 5
minut. Upecené cesto opatrne prevratte na iny papier na pecenie alebo int vhodntu plochu. Opatrne

z cesta odstrante papier na pecenie, na ktorom bol kola¢ v rire. Zakryte kolac utierkou a nechajte ho
vychladntt. Jemne vySlahajte Slahacku, kym nebude nadychana. Pridajte smotanovy syr a opatrne
dochutte cukrom (4 PL) a citrénovou Stavou. Ochutnajte a v pripade potreby pridajte citronova stavu
a/alebo cukor. Rovnomerne rozotrite tri Stvrtiny plnky na upecené cesto a opatrne zrolujte. Zvysnou
Stvrtinou plnky potrite cely povrch rolddy. Roladu ozdobte ovocim podla vaSho vyberu (ideédlne
bobulovitym). Cim viac ovocia, tym lepsie.

Ingrediencie

- Bezlepkova muka Nomix 1 kg-60 g
- Citrony - 50 g

- Mata pieporna - 10 g

- Kiwi-60g

- Broskyne - 60 g

. Cucoriedky - 60 g

- Maliny cCerstvé - 60 g

- Cukor krystal - 150 g

- Vajcia- 150 g

- Smotana na Slahanie - 250 g

- Kypriaci prasok do peciva 12 g-6 g
- RAJO Vegan krém a la mascarpone 250 g - 150 g
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