Zlozenie

135g krupicového cukru

50ml vody

1 lyZica vanilkovej esencie

1 lyZica citrénovej S?avy

110g polohrubej muky

2g soli

5 vajec, oddeli? Z?tky od bielkov
2 lyZice rozdrvenych suSienok
Lotus Biscoff

Napli:
1509 natierky Biscoff

150g smotany (s nizSim
obsahom tuku)

Na podavanie:

nétierka Biscoff
rozdrvené susSienky Lotus Biscoff
praskovy cukor
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Roldada s Biscoff

8 steps
8 porcii

TRADI?NA ROLADA S NADYCHOM BISCOFF: JE
BOHATA, JEMNA A SLADKA — A STANE SA HVIEZDOU
KAZDEJ OSLAVY

Preparation

1. Predhrejte ruru na 180°c.

2. S?ahajte 72?tky a postupne pridavajte cukor, kym zmes nezhustne a
nie je krémova. Pridajte vodu, vanilkovl esenciu a citrénova $?avu a
premiesaijte.

3. S?ahaijte bielky, kym nevytvoria tuhé 3pi?ky, a potom ich kovovou
lyZicou jemne vmieSajte do Z?tkovej zmesi.

4. Preosejte muku so so?ou. Tieto sypké suroviny vmieSajte do vaje?
nej zmesi, kym nie je hladka.

5. LyZicou preneste zmes do vyloZzeného a vymasteného plechu na
roladu s rozmermi 23x32 cm. Pe?te 12-15 minat dozlatista.

6. Ihne? vyklopte na vihkd utierku posypanu rozdrvenymi suSienkami
Lotus Biscoff. Odstra?te papier na pe?enie a zarovnajte okraje
korpusu, aby sa dal zrolova? bez popraskania. Opatrne korpus aj s
utierkou zrolujte (od kratSej strany). Nechajte asi 5 minut odleza?,
potom rozvi?te a nechajte ?alej vychladna?.

7. Na napl?: zmieSajte natierku Biscoff so smotanou, kym zmes
nezhustne a nie je nadychana. Naneste hrubu vrstvu na vnatornd
stranu korpusu a pomocou utierky pevne zrolujte. VlozZte na 1 hodinu
do chladni?ky.

8. Povrch popraste praSkovym cukrom, pridajte posypku z Lotus
Biscoff a polejte roztopenou natierkou Biscoff.



