Rolada s oriskovou napini

Priprava

USlehate cel& vejce s cukrem do husté pény.
Pfidate mouku s kakaem, dobfe zamichate a
smés nalijete na plech vylozeny pecicim
papirem. Pecete pfi 190°C asi 15 minut.
USlehate Slehacku s kakaem do husta, pfidate
trochu rumu a nechate vychladit. Na
upecenou roladu namazete asi 2/3 krému,
posypete ofechy a stocite do rolady. Celou
roladu potrete zbytkem krému a posypete
zbylymi ofechy.

Obtiznost:

Cas pripravy: 45min , Cas vareni: 15min
Celkovy €as: 1h Omin , Porce: 20

728 kalorii ,2 g cukrti ,17 g tukd ,25 ¢
bilkovin

Autor: smisek

Odkaz: https://srecepty.cz/rolada-s-
oriskovou-naplni

Ingredience

e 4vejce

e 12 dkg cukru krupice

e 10 dkg hladké mouky

o 3dkg kakaa

e 300 ml smetany ke Slehani

o 3lzice kakaa

e 1lzice rumu

e 2 hrsti mletych vlagskych ofechu

Kategorie

Vyjime&ny den, Cesk&, Celoroéng, Finanéné
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