Mechovd ROLADA se smetanovym krémem
a cerstvymi JAHODAMI

Na korpus si pripravime:

300g Cerstvého listového
Spendtu

50ml repkového oleje

50ml ¢erstvého
polotu¢ného mléka

3 vejce

1 IZice vanilkového cukru

270g hladké mouky

1 prdsek do peciva

..na krém pak:

500g mascarpone
0,51 Slehacky

trosku cukru moucka
1 kg jahod

a na ozdobu taky:
marcipdn
kukuri¢né kuli¢ky v ¢okolddé

Tajemstvi mechu..

Spendt rozmixujeme postupné v robotu a pak prilévdme ole;.
Priddme mléko a mixujeme. Vajicka rozdélime na Zloutky a bilky
zvl3t do misky. Zloutky vyZlehdme s cukrem do pény, priddme
vanilkovy cukr, ktery pripravime doma ze seminek z vanilkového
lusku a cukru moucka. Promichdme se Spendtovou smési stérkou,
priddme mouku a prdsek do peciva. Nakonec opatrné spojime

s vySlehanym snéhem. Pe¢eme na plechu s pecicim papirem

ve vyhraté troubé na 170°C asi 15min.



Mezitim si pripravime krém..
Ruénim Slehacem nebo na robotu vyslehdme Slehacku a spojime ji
s mascarpone v hladky smetanovy krém. Osladime |Zici cukru.

..pak je tu cas na chvilku tvorivého zdobeni

Na nasem cukrdrském kurzu ve Skolce jsme tvorili listecky a kyti¢ky
z marcipdnu, ktery byl predem obarveny prirodnimi barvic kami.
Pouzili jsme s détmi vykrajovdtka a tvoritka. Do stredu kyticek
jsme vymdckli jamku a zasadili do ni kukuri¢nou kuli¢ku v ¢okolddové
nebo bilé polevé.

A ted uz zbyva vsSe spojit dohromady..

Vychladly upeéeny mechovy plat potreme smetanovym krémem,
ktery jsme si pripravili a poklademe nakrdjenymi jahodami. Cely pldt
poté zarolujeme. Mechovou roladu krdjime na silnéjsi platky a jako
takovy maly mechovy dortik ozdobime na talirku ¢erstvymi jahodami
a marcipdnovymi kyti¢kami a listecky.

Ted' uz zndte tajemstvi mechového dortuivy ©
Nezbyva nez Vam poprat at’ se Vam libi a chutnd jeste lip!



