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ARCTIC ROLL

ObcCas pri hledani nového dezertu najdu néjaky s vlastnim
pribéhem. Jako napriklad tento. Jeden z nejoblibenéjsich
britskych dezertd Arctic Roll vymyslel Cechoslovédk Ernest
Felix Velden. Roku 1983 za néj dostal R&d britského impéria.
Za poslednich deset let za néj Britové utratili miliardy
liber.

Tak si ho taky upeleme! Je totiz skvély, lehky na pripravu a v
tomto pocasi osvézujici..

PS: Je skvély i na druhy den, pobyt v mrazaku pisSkotu neubere
na chuti, mlGZete servirovat ihned po vytazeni z mrazdku (nebo
nechte dvé minutky na taliri, pisSkot rychle ,povoli“, zmrzlina
jesté nestali roztéct a vSe drzi pozadovany tvar). Malinova
marmeldda je v tom skvélda, ja si ji kvdli tomu koupila, ale
urcité bude vybornd i s visSnovou ¢i rybizovou.

Prisady:

110 g Freee Samokyprici smés bila bez lepku
100 g cukru krupice

4 velkd vejce

1 KL vanilkové pasty nebo vanilkového extraktu
500 g vanilkové zmrzliny

200 g malinové marmelady

Cerstvé maliny na ozdobu

plech o velikosti 25 cm x 35 cm

Postup:

Zmrzlinu nechame lehce povolit, poté ji na potravinové folii
vytvarujeme do valecCku dlouhého cca 35 cm. Zamotame a vloZzime
alespon na 3 hodiny do mrazaku.

Na piSkotovou roladu vySlehame bilky s cukrem v pevny snih,
potom po jednom peclivé zaSlehame zloutky. Nakonec vmichame


https://dovesfarm.cz/arctic-roll/

vanilkovou pastu (extrakt) a prosatou mouku.

PeCeme na 200 °C cca 10 minut.

Po upeceni roladu nechame trochu zchladnout a potom ji
preklopime na cCisty, lehce pocukrovany pecici papir, sundame
peCici papir (ten, na kterém se pekla) a zamotame.
Zkompletovédni tohoto dezertu je snadné: roladu potreme
malinovou marmeladou, na stred umistime zmrzlinovy valecek a
zamotame. (J& jsem musela zmrzlinu trochu oriznout.).

Roladu jsem znovu zamotala (do peciciho papiru a suché utérky)
a Soupla do mrazaku.

Za recept dékujeme pani MiluSce JakSové.



