Rolada truskawkowa
Ten wpis ma pecha jakiego$. Juz drugi raz mi go zjadto!!!! Och!
Ta rolada truskawkowa pachnie truskawkami i wanilig. Jest delikatna i miekka, bo

na puszystym biszkopcie. Wprost idealna na lato.
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Sktadniki na biszkopt:
=5 jaj

= szklanka cukru (u mnie fruktoza)

% szklanki maki pszennej

% szklanki mgki ziemniaczanej

kilka kropli esencji waniliowej

Sktadniki na krem truskawkowy:
= 1 kg truskawek

= 300 ml sSmietany (30%)
» 2 Xyzki cukru pudru (u mnie fruktoza)

= 4 xyzeczki zelatyny

Sktadniki na polewe czekoladowa:
= 100 g czekolady (u mnie biata)

» 2 tyzki mleka

Ciasto
1. Ubic¢ biatka na sztywno ze szczypta soli. Dodawal zéttka jedno po drugim.

2. Wmieszad¢ maki, cukier i esencje.
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. Wytozy¢ blache o wymiarach 32x38 papierem do pieczenia. Rozprowadzi¢

biszkopt na ptasko.

. Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika (175 stopni) i piec okoto 10 minut.
. Na blacie roztozy¢ Sciereczke i posypa¢ ja cukrem waniliowym.

. Wyjac¢ ciasto i roztozy¢ na sSciereczce papierem do pieczenia do géry. Zdjac

papier.

. Zwing¢ ciasto na Sciereczce w rulonik i zostawi¢ do wystygniecia. Mozna

schtodzi¢ w loddwce.

Krem truskawkowy
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Potowe truskawek zmielic¢ blenderem. Druga pokroic¢ na mate kawatki.
Ubi¢ sSmietane na koniec dodajac cukru pudru.

Rozpusci¢ zelatyne, wymiesza¢ by nie byto grudek (najlepiej przy pomocy
blendera). Zostawi¢ do wystygniecia.

. Zelatyne i truskawki doda¢ do bitej $mietany.

. Wstawié¢ do loddéwki na 30 minut.

Ciasto i krem
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Rozwing¢ ciasto. Usungl sciereczke.

2. Rozsmarowa¢ kremem truskawkowym.

3. Zwing¢ w roladowy rulonik.

4. Mozna na koniec uzy¢ folii spozywczej by ,przytrzymac¢” rolade.
Polewa

1. W kagpieli wodnej rozpusci¢ czekolade z mlekiem by nie by*o grudek.

2. Udekorowac ciasto.

3. Ciasto trzyma¢ w loddéwce.

4. Smacznego!



