Roladki z niebianskim nadzieniem

Przepis dodany przez uzytkownika patryshia

Znakomity pomyst na podwieczorek z biszkoptowymi roladkami

Ilos¢ porcji: 1-2
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne skiadniki:
- 6 jajek -
- 1/2 szklanki cukru -

1/2 szklanki maki pszennej -

1 tyzeczka proszku do pieczenia -
Masa: -

1/2 | mleka -

- 2 budynie $mietankowe -
- 1 galaretka cytrynowa -

- 25 dag margaryny Palma -
- 1/2 szklanki cukru -

- Ponadto: -

- dzem truskawkowy -

- 2 galaretki cytrynowe -

Etapy przyrzadzania:

1.

Ubijamy biatka i dodajemy do nich cukieri caly czas ubijamy.Dodajemy zéttka, nadal
ubijamy. Nastepnie dodajemy make pszenng i proszek do pieczenia. Mieszamy i
przekladamy ciasto do wysmarowanej ttuszczem formy o wymiarach 25 na 36 cm.
Wktadamy forme do nagrzanego piekarnika i pieczemy okoto 25 minut w temperaturze
170 °C. Po upieczeniu jeszcze ciepty biszkopt wyciagamy i scinamy 1/3 ciasta. Kolejno
gorng czesc tego Scietego ciasta smarujemy dzemem truskawkowym i zwijamy w rolade
(po krétszym boku). Studzimy. Pozostate 2/3 biszkoptu wkladamy do formy.

Okoto szklanki mleka zostawiamy i rozpuszczamy w nim budynie smietankowe.
Pozostate mleko zagotowujemy i do gotujgcego sie mleka wlewamy rozmieszane
budynie. Moment gotujemy. Zdejmujemy z ognia i do gorgcego budyniu wsypujemy
galaretke cytrynowg w proszku. Mieszamy i zostawiamy do wystudzenia. Miekkg
margaryne ucieramy z cukrem na puszystg mase i dalej ucierajgc dodawajemy porcjami
ostudzony budyn. Powstatqg mase wlewamy na biszkopt. Zwinietg wczesniej rolade
kroimy na plasterki i ukladamy je na masie.

2 galaretki cytrynowe rozpuszczamy w szklance goracej wody i studzimy. Tezejaca
galaretkg zalewamy mase z roladkami. Chlodzimy w lodéwce.

Wyrobi¢ ciasto z maki, cukru, margaryny, miodu i sody. Podzieli¢ na dwie czesci i upiec
2 osobne placki na blaszkach o wymiarach 25 na 36 cm i piec okoto 15 minut w
temperaturze 160 °C. Pozostawic do wystygniecia.

Biatka ubijamy z cukrem.Dodajemy stopniowo zéttka, a na kohcu make wymieszang z
proszkiem, wszytsko delikatnie wymieszac¢. Ciasto wylewamay na blache i pieczemy ok
30min. w 170 st.

Make pszenng i ziemniaczang rozpuszczamy w szklance mleka.Reszte mleka zagotowag,
a gdy zacznie sie gotowac wlewamy rozmieszane w mleku maki. Zdejmujemy mase z
ognia dodajemy margaryne i energicznie mieszamy do wuzyskania jednolitej
konsystencji. Cieptym budyniem przektadamy placki.

Na kruche ciasto ktadziemy potowe cieptej masy, nastepnie przykrywamy biszkoptem,
wyktadamy reszte masy i przykry¢c kruchym ciastem, lekko docisnaé¢. Wierzch ciasta
udekorowac polewg czekoladowa.
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