Snéhova rolada s marakujou a jahodami
Snéhovy roladovy plat

e 180 gbilki

e 200 g cukru krupice

e 1 1zi¢ka vinného octa

o 1 1Zice kukufi¢ného Skrobu

Bilky a cukr dejte do misy a spole¢né pozvolna vySlehejte do pevného snéhu. Stérkou
vmichejte ocet a Skrob. Tésto rozetfete na velky plech (ca. 40x30 cm) vylozeny pecicim
papirem a peéte v troubé vyhiaté na 150 °C (horkovzduch) asi 20-25 minut.

Po upeceni otocte sn¢hovy plat i s papirem na Cisty arch peciciho papiru lehce popraseny
mouckovym cukrem. Nechte takto zcela vychladnout. Je zcela pfirozené, Ze se tésto po
upeceni na vrchni strané droli.

Krém s marakujou

e 200 g mascarpone

e 200 g smetany ke Slehani 33%
o 100 g marakujového pyré

e 2 l1zice cukru krupice

Vsechny suroviny dejte do misy a pozvolna vyslehejte do krému, ktery ihned pouzijte.
Dokonceni

e Cerstvé jahody (maliny, borivky, ostruziny ...)
Z vychladlého sné€hového platu opatrné sloupnéte papir a na stejnou stranu rovnomeérné
rozetiete marakujovy krém. Krém roztirejte dlouhymi tahy, 1épe tak docilite stejné vrstvy po

celé plose. Poklad’te ho kousky omytych a pokrajenych jahod.

Pomoci peciciho papiru roladu stocte a utdhnéte, aby v ni nebyly vzduchové bubliny.
Zabalenou v papiru ji nechte kratce odlezet v lednici. Servirujte idealné v den naplnéni.
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