Rolada czekoladowa z kremem
malinowym

Puszysta rolada, ktérg pokochajg zaréwno dorosli, jak i
dzieci. ,Wisienkg na torcie” jest krem malinowy.

SKALA TRUDNOSCI:

Trudne

CZAS PRZYGOTOWANIA:

70 minut

LICZBA PORCJII:

6

SKLADNIKI:

3 jajka

75 g cukru

50 g maki

25 g kakao

1 Xyzeczka cukru pudru

Nadzienie

125 g swiezych malin
200 g chudego twarozku
okoto 2 *yzeczek cukru

PRZYGOTOWANIE:


https://hopnatalerz.pl/przepisy/rolada-czekoladowa-z-kremem-malinowym/
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1) Rozgrzac piekarnik do 220°C. Wytozy¢ papierem do pieczenia
blache lub ptaska forme o wymiarach oko*o 30 x 20 x 25 cm.

2) Rozbi¢ jajka i oddzieli¢ biatka od z6*tek. Biatka umiesci¢
w duzej misce i z dodatkiem 2-3 tyzek letniej wody ubi¢ na
sztywng piane mikserem. Caty czas ubijajac, dodawac stopniowo
cukier. Doda¢ zo6ttka i krétko wymiesza¢ na najnizszych
obrotach.

3) Wymiesza¢ kakao z magkg, posypa¢ nim przez sitko mase
jajeczng i ostroznie wymiesza¢ duzg tyzkg metalowg lub szeroka
Yopatkg do ciasta — nie ubija¢, gdyz ciasto stanie sie
kleiste.

4) Roéwnomiernie roztozy¢ ciasto biszkoptowe na przygotowanej
blasze do pieczenia. Piec 7-10 minut, az bedzie juz zwarte,
lecz elastyczne.

5) Zaraz po wyjeciu z piekarnika przetozy¢ placek biszkoptowy
wierzchem do dotu na wiekszy kawatek papieru do pieczenia.
Zuzyty papier do pieczenia ostroznie zdjg¢ ze spodu ciasta i
odkroi¢ stwardniate brzegi placka nozem o zgbkowanym ostrzu.

6) Zwing¢ placek biszkoptowy od wezszego brzegu razem z
papierem do pieczenia w rolade i odtozy¢ na 30 minut na
metalowej kratce kuchennej do zupeinego wystudzenia.

7) Przygotowa¢ nadzienie. Krotko przeptukac¢ maliny na sicie i
potrzasajgc, usung¢ nadmiar wody. Wtozy¢ je do miski i lekko
rozgnies¢ widelcem. Doda¢ twarozek i cukier wedtug uznania.
Przykry¢ krem i odstawi¢ w chtodnym miejscu.

8) Ostroznie rozwing¢ ostudzony biszkopt, wyrzucié¢ papier do
pieczenia. Roztozy¢ krem malinowy na ciescie i rozsmarowac,
zostawiajgc wagskie paski wzdtuz brzegéw. Ponownie zwing¢
biszkopt w rolade. Jesli przy tym nieco popeka, to nic nie
szkodzi.

9) Posypac¢ rolade cukrem pudrem z sitka i utozy¢ na péimisku.



Pokroi¢ nozem o zabkowanym ostrzu na szes¢ plastréow jednakowej
grubosci.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera:170 kcal, 8 g biatka, 5 g ttuszczdw, 24 ¢
weglowodandw

Zrédto zdjecia: Shutterstock



