Pistaciové roladky s malinovym Zelé (9 ks)
Pistaciovy plat:

e 150 g bilkd

e 90 g cukru krupice

e 45 g hladké mouky
e 40 g mletych pistdcif
e mouckovy cukr

Bilky vySlehejte za postupného pfidavani cukru do pevného snéhu. Stérkou vmichejte prosatou mouku
a poté mleté pistdcie. Dobfe promichejte a hmotu rozetfete na plech vyloZzeny papirem na peceni do
obdélniku asi 40x28 cm. Pozor, aby tésto nebylo pfilis tenké.

Tésto lehce posypte mouckovym cukrem a pecte v troubé vyhiaté na 220 °C (horni/dolni ohrev) asi 8-9
minut. Ihned po upeceni sejméte plat i s papirem z plechu, popraste moukou a otocte na Cisty arch
papiru. Nechte takto zcela vychladnout, pak opatrné sloupnéte papir.

Pistaciova slehana ganache:
e 340 g smetany ke slehani 33%

e 130 g bilé Cokolady Belcolade Blanc 31%
e 55 g pistaciové pasty 100%

Polovinu smetany zahfejte a nalijte po ¢astech na rozpusténou ¢okoladdu. Promichejte, pfidejte
pistaciovou pastu a promixujte ty¢ovym mixérem. Prilijte druhou polovinu studené smetany a opét
promixujte. Zakryjte kontaktné félii a dejte do lednice pfes noc vychladit.

Malinové Zelé:
e 150 g malinového pyré

e 40 g cukru krupice
e 5 g pektinu (citrusovy, NH)

Pyré zahtejte v rendliku na teplotu ca. 40 stupni a za stalého michani vsypte cukr smichany s
pektinem. Pfivedte k varu a pfi nizké teploté 2-3 minuty povarte. Pfelijte do misky, zakryjte kontaktné
folii a dejte do lednice vychladit.

Naplnéni:

Ztuhlé Zelé promixujte tyCovym mixérem do hladké konzistence a asi dvé tretiny ho rozetrete na
vychladly plat. Zbylou tfetinu uschovejte.


https://www.diana-company.cz/?a_box=a3h2fqsk
https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=40
https://www.diana-company.cz/?a_box=a3h2fqsk
https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=25

Vychlazeny pistaciovy krém pozvolna vyslehejte, asi tfetinu si uschovejte na findIni zdobeni, a zbytek
rozetfete na malinové Zelé. Pomoci peciciho papiru roladu stoCte a utdhnéte. Zabalenou v papiru dejte
do lednice vychladit.

Dokonéeni:
Vychlazenou roladu rozkrajejte na zhruba 4 cm kousky, které postavte na feznou stranu. Pomoci sacku

s fezanou Spickou naneste po obvodu pistaciovy krém a doprostfed vmacknéte malinové Zelé. MUzZete
dozdobit sekanymi pistaciemi.



