Rolada czekoladowa

Ta podawana na ciepto, lekka rolada z pysznym nadzieniem
czekoladowym zasmakuje kazdemu. Przyrzadza sie jag szybko i
Yatwo, a podaje z kulkg lodéw waniliowych.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

30 minut

LICZBA PORCJII:

6

SKLADNIKI:

3 jajka

150 g drobnego cukru

75 g maki

6 tyzek kakao

1 tyzka brandy

1/2 Xyzeczki esencji waniliowej
20 g masta

1 *yzka cukru pudru

9 t1yzek kremu czekoladowego

PRZYGOTOWANIE:

1) Rozgrza¢ piekarnik do temperatury 220°C. Wytozy¢ duza


https://hopnatalerz.pl/przepisy/rolada-czekoladowa/

blache papierem do pieczenia. Utrze¢ mikserem w duzej misce
jajka z potowg drobnego cukru na jasny i bardzo sztywny kogel-
mogel. Powinno to zaja¢ okoto 3 minut.

2) Réwnomiernie przesia¢ mgke i 2 tyzki kakao do kogla-mogla.
Potagczy¢ je duzag metalowg *yzkg, nie mieszajagc, lecz
naktadajgc duze porcje masy zéttkowej na make.

3) Wla¢ ciasto na blache i rozprowadzi¢ je, aby powstat
kwadrat o wymiarach okoto 23 x 33 cm (krawedzie nie muszg by¢
catkiem réwne). Piec 8-10 minut, az ciasto wyrosnie i bedzie
puszyste.

4) W czasie gdy biszkopt sie piecze, wsypaé¢ reszte drobnego
cukru do rondla. Doda¢ 2 *yzki kakao oraz 150 ml wody.
Doprowadzi¢ do wrzenia, mieszajagc, i gotowa¢ 2 minuty.
Zestawi¢ z ognia. Doda¢ brandy, esencje waniliowg i masto.
Wymiesza¢. Postawi¢ na bardzo matym ogniu, zeby syrop nie
wystygt.

5) Zwilzy¢ czystg Sciereczke goracg woda i utozy¢ ja na
czystym blacie. Przykry¢ papierem do pieczenia i nasypad na
niego reszte Kkakao 1 cukru pudru, na powierzchni
odpowiadajgcej ksztattem biszkoptowi. Wyjagé¢ blache z
biszkoptem z piekarnika i wytozy¢ go na warstwe cukru i kakao.

6) ZdjaC z wierzchu papier do pieczenia i odkroi¢ przypieczone
krawedzie. Nakroi¢ ciasto wzdtuz dtuzszej krawedzi, w
odlegtosci okoto 1 cm od niej, ale nie przekrawa¢ do konca.
Natozy¢ na biszkopt mase kakaowg i rozprowadzié¢ grubg warstwag
(nie trzeba jej wygtadzac). ZrolowacC ciasto, poczynajac od
dtuzszej krawedzi z nacieciem, wykorzystujac wolny brzeg, zeby
zwing¢ je ciasno. Podczas rolowania pomagac¢ sobie papierem do
pieczenia i wilgotng S$ciereczka, zeby ciasto zwijato sie
rowno. Trzyma¢ rolade owinietg ciasno w Sciereczke minute.

7) Zdjg¢ Sciereczke i papier. Posypa¢ ciasto mieszaning cukru
i kakao, ktéra zostata na papierze. Nie nalezy sie przejmowac
tym, ze rolada jest lekko popekana. Pokroi¢ zgbkowanym nozem



na 6 plasterkéw, utozy¢ je na osobnych talerzykach deserowych
i skropi¢ goracym syropem.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 450 kcal, 21 g ttuszczéw (w tym 3,5 g NKT),
60 g weglowodandw
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