Ingredience

135g krupicového cukru

50ml vody

1 Izice vanilkové esence

1 IZice citronové S?avy

110g polohrubé mouky

2g soli

5 vajec, odd?lit Zloutky od bilk?
2 |Zice drcenych suSenek Lotus
Biscoff

Napli:
150g pomazanky Biscoff

150g smetany (s nizSim
obsahem tuku)

K podavani:

pomazanka Biscoff
drcené suSenky Lotus Biscoff
mou?kovy cukr
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Roldada s Biscoff

8 steps
8 porci servings

TRADI?Ni ROLADA S NADECHEM BISCOFF: JE
BOHATA, JEMNA A SLADKA — A STANE SE HV?ZDOU
KAZDE OSLAVY

Postup pripravy
1. P?edeh?ejte troubu na 180°c.

2. Slehejte Zloutky a postupn? p?idavejte cukr, dokud sm?s
nezhoustne a nezkrémovati. P?idejte vodu, vanilkovou esenci a
citronovou $?avu a promichejte.

3. Slehejte bilky, dokud nevytvo?i tuhé 3pi?ky, a poté je kovovou IZici
jemn? vmichejte do Zloutkové sm?si.

4. Prosejte mouku se soli. Tyto sypkeé ingredience vmichejte do vaje?
né sm?si, dokud neni hladka.

5. LZici p?eneste sm?s do vyloZzeného a vymazaného plechu na roladu
0 rozm?rech 23x32 cm. Pe?te 12-15 minut dozlatova.

6. Ihned vyklopte na vihkou ut?rku posypanou drcenymi suSenkami
Lotus Biscoff. Odstra?te pe?ici papir a zarovnejte okraje korpusu, aby
se dal srolovat bez popraskani. Opatrn? korpus i s ut?rkou srolujte (od
kratSi strany). Nechte asi 5 minut odleZet, poté rozvi?te a nechte déale
vychladnout.

7. Na n4pl?: smichejte pomazanku Biscoff se smetanou, dokud sm?s
nezhoustne a nebude nadychana. Naneste silnou vrstvu na vnit?ni
stranu korpusu a pomoci ut?rky pevn? srolujte. VloZte na 1 hodinu do
lednice.

8. Povrch popraste mou?kovym cukrem, p?idejte dr? ze suSenek
Biscoff a p?elijte rozpuSt?nou pomazankou Biscoff.



