Roladoveé dortiky s cokoladovou slehackou

Priprava

Zloutky a 160 g cukru mougky vy$lehame do
pény, pfidame vodu, prosatou mouku s
kypficim praSkem a 1 Izici kakaa. Nakonec
lehce vmichame bilkovy snih. Tésto upeceme
na plechu s pecicim papirem. Upeceny plat
prelozime na val, rychle zavineme, pfikryjeme
vihkou utérkou a nechadme vychladnout. V 300
ml mléka rozpustime krystalovy cukr a
naldmanou ¢okoladu. Vychladime a ulozime
do lednice. Z pudinkového prasku, 150 ml
mléka a 1 1Zzicky krystaloveého cukru uvafime
pudink, vychladime a spojime s maslem
vyslehanym s 50 g mouckového cukru a 1
IZickou kakaa. Vychlazenou piskotu
rozvineme, potfeme merurikovym dZzemem,
krémem, zavineme a ulozime na chladné
misto. Ztuhnutou roladu nakrajime na 1 cm
platky, které ozdobime vySlehanou praskovou
Slehackou s ¢okoladovym mlékem. Posypeme
strouhanou ¢okoladou.

Tip k receptu

Za vyskuSanie stoji aj karamelova slahacka.
Krystalovy cukor updlime na karamel, zalejeme
mliekom, rozvarime, schladime a vySlahame.
Rada pouzivam praskovu Slahacku, vzdy sa
vySlaha, krasne drzi tvar, ani po 2 dfioch sa
nerozpulsta a chutovo je zrovnatelna so smotanou
na $fahanie. D& sa prichutif rézne, prakticky
vSetkym, €o sa v mlieku rozpusti, alebo vymieSa -

Obtiznost:

Cas pripravy: 1h Omin , Cas vareni: 12min
Celkovy €as: 1h 12min, Porce: 6

3718 kalorii , 1 g cukrti ,200 g tukd ,47 ¢
bilkovin

Autor: uschi3

Odkaz: https://srecepty.cz/roladove-dortiky-
s-cokoladovou-slehackou

Ingredience

e 4vejce
e 210 g cukru moucka
e 1 lzice + 1 1zicka tmavého kakaa
e 2 lzice horké vody
1/2 sacku kypficiho prasku do peciva
e 120 g polohrubé mouky
e 2 baleni Slehacky v prasku
e 50 g Cokolady na vareni
« 3 1zi€ky cukru krystal
e 450 ml mléka
e 60 g masla
e 20 g vanilkového pudinkového prasku
1 sklenka merunikového dzemu

Kategorie

Vyjime&ny den, Cesk&, Celoroéng, Finanéné

Vv s


https://srecepty.cz/roladove-dortiky-s-cokoladovou-slehackou

instantnou kavou, ovocnymi sirupmi, spominanym
karamelom, nugatom, rumom...
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