Rolovany dort
Piskotovy plat:

e 4 vejce, velikost "M™ (ca. 200 g)
e 130 g cukru krupice

e 160 g hladké mouky

e citronova kiira

Vejce s cukrem spolecné zahiejte ve vodni 1azni na teplotu 45 stupiiti. Néasledné ptelijte do
misy od robota a vyslehejte do hustého krému. Stérkou vmichejte prosatou mouku a
citronovou kiiru a tésto rozetiete na silikonovou podlozku (tapis roulade) o velikosti 42x35
cm, kterou pfedem lehce vymazte olejem.

Pecte v troub¢ vyhtaté na 230-240 stupnii (horni/dolni ohiev) asi 8 minut. Ihned po upeceni
pieklopte plat i s podloZkou na €isty arch papiru lehce popraSeny moukou a nechte
vychladnout. Teprve pak podlozku opatrné sejméte.

Zloutkovy krém:

e 300 g mléka (tu¢né, polotucné)
e 40 g kukufi¢ného skrobu

e 3 Zloutky

e 60-70 g cukru krupice

« vanilkovy extrakt/pasta/lusk

e citronova kiira

e 140 g masla

Zloutky proslehejte s cukrem, vanilkovou a citronovou kiirou, pak pfimichejte krob (miizete
pridat i trochu mléka). Ml¢ko zahtejte (nemélo by vafit) a nalijte za stdlého michéni na
zloutkovou smés. Promichejte, vlijte zpét do rendliku, pfived’te za stalého michani pozvolna k
varu a asi p€t minut provaite.

Prelijte do misky, zakryjte potravinaiskou folii a nechte pii pokojové teploté zchladnout (asi
na 25 stupnit). Nasledné dobie proslehejte, pridejte lehce zméklé maslo a vyslehejte do
hladkého krému. Thned pouzijte.

Sestaveni:
e mraZené maliny

o marmelada, Stdva na prokapani (nemusi byt)
o rafek a paskova folie na stazeni dortu (vySka 14 cm)



Z vychladlého platu vytiznéte dva pruhu o Sifce 14 cm (délka ca. 42 cm), rozdé€lte na né
zloutkovy krém a rovnomérné rozetiete. Platy mtzete predtim jesté pomazat oblibenou
marmelddou nebo prokapat §t’avou ¢i likérem, ale neni to nutné.

Na krém rozdrobte po celé plose n¢kolik mrazenych malin a na zac¢atek jednoho pruhu pak
dejte po celé Sitce (14 cm) nékolik celych malin. A z tohoto konce zacnéte stacek prvni pruh
platu. Diky celym malindm se bude snadnéji rolovat. Jakmile stocite prvni pruh, ptilozte
druhy a pokracujte v rolovani. Vysledkem bude pomérné silna, ale kratka rolada.

Stocenou roladu postavte na vysku na podlozku nebo tacek, kolem obvodu dejte paskovou
folii a cely dort stahnéte nastavitelnym rafkem. Dejte do lednice do druhého dne vychladit a
rozlezet.

Snéhovy maslovy krém:

e 60 gbilki
e 90 g cukru krupice
e 150 gmasla

Bilky s cukrem zahtejte spolecné ve vodni lazni na teplotu 68-70 stupiiti. Ve vodni lazni je
pouze michejte, ale neslehejte. Nasledné vyslehejte do sne¢hu (doporucuji prelit do jiné misky)
a postupné zaslehejte zmeklé maslo. Ke konci je dobré zvysit otacky na maximum a krém
potradn¢ naslehat.

Z vychlazeného dortu sejméte rafek a folii a cely dort obmazte ptipravenym krémem. Do
hladka uhlad’te krém pomoci nerezové karty nebo palety, pro hrubsi strukturu pak pouzijte

vroubkovanou kartu nebo tieba Stétec.

Dort dejte vychladit, pak aplikujte zlaty sprej nebo tieba velvet sprej. Ozdobte dle vlastni
fantazie, ja jsem pouzila suSené kvéty orchideji a zapich (svicky) v podobé Eisel.

Jednotlivé porce krajejte vroubkovanym noZem, po kazdém fezu niz otiete.



