Rolada s malinami a mascarponovym krémom

Pocet porcii: 12
Cas pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Korpus: Polovicu cukru (50 g) vysypeme do vaje¢nych bielok (5 ks) a vy$lahdme na pevny sneh. Zitka (5 ks)
vymieSame s druhou polovicou cukru (50 g) do peny. MUku preosejeme, pridame prasok do peciva a
pomaly zapracujeme do Zitkovej zmesi. Priddme vyslahané bielka s cukrom a vanilkovy cukor (1 bali¢ek).
VymieSame metlickou a rozlejeme na plech vystlany papierom na pecenie. PeCieme 15 minut v predhriatej
rure pri teplote 180°C na strednom roste pri vrchnom aj spodnom ohreve. Po upeceni piSkotovy korpus
vyklopime na Cistu utierku, odlepime papier na pecenie a ihned utierku zavinieme do rolky. Nechame
vychladnut. Maliny umyjeme a osu$ime. Do smotany na $lahanie priddme prirodné stuzovadlo a
vySlahdme. Mascarpone vymieSame s cukrom (2 PL) a vanilkovym cukrom (1 bali¢ek), postupne priddme
Slahacku a mieSame zdola nahor, aby sa nezrazila. PisSkétovy korpus rozvinieme, potrieme krémom a
poukladdme nan maliny. Znovu zavinieme, prelozime na servirovaciu misu a odkrojime konce. Posypeme
praskovym cukrom.

Ingrediencie

- Bezgluténova muka Promix Beta 500 g- 120 g
- Maliny Cerstvé - 250 g

- Cukor mucka-15g

- Cukor krystal - 125 g

- Vajcia- 250 ¢g

- Smotana na Slahanie - 200 g

- Vanilkovy cukor - 20 g

- Kypriaci prasok do peciva 12 g-6g

- RAJO Vegan krém a la mascarpone 250 g-80 g
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