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ROLOVANY DORT

Na tmavou roladu:

5 vajec

80 g mouckového cukru

30 g Freee smés bila bez lepku
20 g kakaa

Spetka soli

Na zelenou roladu:

5 vajec

80 g mouckového cukru

50 g Freee bila smés bez lepku
Spetka soli

zelené potravinarské barvivo

Z bilkl se Spetkou soli vySlehadme za postupného pridavani
cukru tuhy snih.

Po jednom zaSlehdme zloutky a nakonec vmichdme prosatou mouku
s kakaenm.

Tésto rozetreme na pecici papir a dame do trouby predehraté na
220° (cca 7 minut).

Pudinkovy krém:

1 pistaciovy pudinkovy prasek
250 ml plnotucného mléka

2 az 3 PL cukru krupice

1 az 2 PL pistaciové pasty
120 g zméklého masla

Pudink uvarime obvyklym zplsobem (jen cukr vmichdme az po
odstaveni z plotny, nebude se pripalovat).
Nechame vychladnout (s potravinovou félii, aby nebyl


https://dovesfarm.cz/rolovany-dort-2-2/

Skraloup). Zchladly pudink vySlehame s pistdciovou pastou,
zaSlehame maslo.

Slozeni dortu:

UpecCete rolady, z nich narezete 6 cm platy, potrete marmeladou
(volitelné) a krémem, zarolujete prvni plat (to bude ten
prostredek),

postavite ho na rovnou podlozku (napriklad odjimatelné dno
kolacové formy) a pak vezmete dalsi plat a nalepite ho na ten
prvni.

A tak pokracujete, az mate hotovo. Date do posuvné formy, tu
utdhnete a Sup pres noc do lednice.

( v tomto dortu jsou 3 krémy, dva na promazavani platd
(pistaciovy a citronovy) a jeden na namazani celého dortu -
posypano mechovym rozdrobenym korpusem, pusinkovymi houbickami
a ovocem )

Za recept dékujeme pani MiluSce JakSové, kterd se inspirovala
na strankach: Vikendovepeceni.cz



https://vikendovepeceni.cz/2014/04/vanilkove-cupcakes-s-pistaciovym-kremem/?fbclid=IwY2xjawF9t5FleHRuA2FlbQIxMAABHZTU7eEA6LlKlHcHDs9uMxd_9NVV-MieH8Q7olib7evd1MvAbeOAbcZDbA_aem_zSrphb4WW5zkFHCgDn8AaA

