Rolada s broskvemi a se slehackou

Priprava

Zloutky vy$lehame s polovinou cukru do pény.

Z bilkd a zbylého cukru uSlehame pevny snih.
Obé hmoty spojime a nakonec do smési
vmichame prosatou mouku. Hotové tésto
rozetfeme na plech vylozeny pecicim
papirem. PeCeme v prfedehraté troubé pfi 200
°C asi 12 minut. Po upeceni oto¢ime na lehce

pomoucnénou utérku a nechame vychladnout.

Teprve pak opatrné odtrhneme pecici papir.
Smetanu vySlehame s cukrem a ztuzova¢em
na pevnou Slehacku. Dvé tfetiny rozetfeme na
upeceny plat a na Slehacku poklademe na
kousky nakrajené broskve. Pomoci utérky
sto€ime do rolady, pak zabalime do alobalu a
pevné utahneme. Dame do chladni¢ky asi na
hodinu ztuhnout. Po ztuhnuti roladu s
broskvemi a Slehackou rozbalime a cely
povrch potfeme zbylou Slehackou. Roladu
obalime v hrubé nastrouhané horké cokoladé.

Obtiznost: / /

Cas pripravy: 1h 40min , Cas vareni: 30min
Celkovy ¢as: 2h 10min , Porce: 2

1306 kalorii , 1 g cukrii, 24 g tuk(i,35 g
bilkovin

Autor: marcelinak

Odkaz: https://srecepty.cz/rolada-s-
broskvemi-a-se-slehackou

Ingredience

60 ks pulenych broskvi

500 ml smetany ke Slehani (Slehacka)
2 ztuZovace Slehacky

20 g cukru krupice

100 g Cokolady na vareni

4 vejce

120 g cukru moucka

120 g polohrubé mouky
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Kategorie

Vyjimeény den, Ceska, Celoroéné, Finanéné

Vv s

Moucnik
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