Pohankova rolada

Pocet porcii: 6
Cas pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Najprv oddelime bielka (5 ks) od Zitkov (5 ks) a vy$lahdme tuhy sneh. Zitky, vanilkovy cukor, cukor (100 g)
a mleté orechy (1 PL) naslahame do peny, priddme muku s kypriacim praskom a vsetko dobre
premiesame. Na koniec zlahka vmieSame sneh

z bielkov. Plech vystelieme papierom na pecenie, ktory zlahka potrieme maslom. Cesto vylejeme na plech
a peCieme vo vyhriatej rare pri 200 stupnoch asi 10 minut. Upecené cesto vyberieme z rary a asi po 3
minutach ho vyklopime na navlhéend utierku. Strhneme papier na pecenie a cesto v utierke zvinieme do
rolady a nechdme ho tak vychladnut. Zatial si pripravime krém

z '~ 1 mlieka, cukru (2 PL) a zlatého klasu, ktory nechdme vychladnit a vymieSame s maslom, ktoré
priddvame postupne.

Vychladnutu roladu rozvinieme a natrieme % masy plnky na ktoru ku kraju kladieme bandny alebo iné
ovocie. Roladu zvinieme a potrieme ostatnou plnkou. I'ubovolne ozdobime.

Ingrediencie

- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotuc¢né 11-500 g
- Banan-200 g

- Vlasské orechy jadra - 15 g

- Cukor krystal - 125 g

- Vajcia- 200 g

- Vanilkovy cukor - 10 g

- Zlaty klas bezgluténovy 40 g-40 g

- Kypriaci prasok do peciva 12 g-6g

- Pohankova muka hladka 500 g - 100 g

- BABICKA Maslo 250 g - 250 g
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