Rolada biszkoptowa z masg poziomkowg

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3425 razy.

Ciasto:

6 zottek,

15 dag cukru pudru,

7 biatek,

10 dag maki,

1 tyzka octu 6%,

ttuszcz do formy,

3 dag cukru pudru do posypania,

cukier waniliowy

Masa:
15 dag konfitur poziomkowych,
10 dag cukru pudru,

1 cytryna

Zottka utrzeé¢ z cukrem na biatg pulchng mase. Dodaé ocet i przesiang make, dobrze wymieszaé . Potgczyé delikatnie ze
sztywng piana, uwalajac, aby nie uszkodzi¢ jej struktury. Szerokg blache o niskich brzegach wytozyé pergaminem
posmarowanym ttuszczem. Wyla¢ na pergamin ciasto, wyréwna¢ na grubos¢ ok. 1,5 cm Wstawi¢ do goracego
piekarnika (160-180C) i piec 15 min. Ciasto po upieczeniu powinno by¢ lekko zrumienione i miekkie, aby

przy zwijaniu nie kruszyto sie. Zsung¢ je z blachy przy pomocy szerokiego noza na $ciereczke i zwingé w rulon

razem ze Sciereczkg: Ostudzi¢ , rozwing¢ , Sciereczke usuna¢ . Konfitury poziomkowe rozetrze¢ na pulchng mase z
cukrem pudrem i zakwasi¢ sokiem z cytryny. Masg posmarowa¢ wewnetrzng powierzchnie biszkoptu, zwing¢

ciasto w rulon, zawing¢ w serwete. Zostawi¢ na 20 min, a nastepnie pokraja¢ w skosne plastry o grubosci 1 cm.

Posypac¢ cukrem pudrem i cukrem waniliowym.
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