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GRANKO ROLADA S VAJECNYM KONAKEM

Prisady:

5 vajec

60 g cukru krupice

8 g kakaa

50 g Freee Samokyprici smés bila bez lepku
40 g Granka

5 PL oleje

Spetka soli

Spetka kypriciho prédsku do peciva

Krém:

150 g smetany ke Slehdni 33%
50 g vajecného konaku

100 g bilé cokolady

100 az 120 g mascarpone

Vejce s cukrem vySlehdme do husté, svétlé pény, pak postupné
pridavame olej a sypké suroviny.

Tésto vylejeme na plech s pecicim papirem a pecCeme na 190 °C
cca 12 minut.

Po vytazeni z trouby necham chvilku vychladnout, nachystam si
Cisty pecici papir, posypeme ho mouckovym cukrem a upecenou
roladu na néj preklopime. Poté opatrné ,sloupneme” papir, na
kterém se pekla a srolujeme.

Krém s vajecnym konakem (pripravuje se den predem):
150 g smetany ke Slehani 33 %
50 g vajecného konaku


https://dovesfarm.cz/granko-rolada-s-vajecnym-konakem/
https://dovesfarm.cz/granko-rolada-s-vajecnym-konakem/

100 g bilé cokolady
+ 100-120 g mascarpone k naslehani

Smetanu a vajecny konak dame do kastrlUlku a spolecné
zahrejeme. Stahneme z plotny a pridame nasekanou bilou
cokolddu. Michame do Uplného rozpusténi, pak jesSté promixujeme
tyCovym mixérem. Dame do lednice alespon na 12 hodin vychladit
(idedlné pres noc).

K vychlazené smési pridame mascarpone a vySlehdme do krému.

Krém rovnomérné rozetreme na upecenou roladu a srolujeme.
Uchovdvame v lednici, pred servirovanim nechdme 20-30 minut
pri pokojové teploté.

Za recept dékujeme pani MiluSce JakSové.



