Tiramisu BAILEYS rolada

Piskotovy plat

e 3 vejce velikost M (160 g)
e 100 g cukru krupice

e 125 g hladké mouky

e 1 lZice vody

Vejce a cukr spole¢né nahtejte ve vodni 1azni na 45 stupri(l. Nasledné prelijte do misy od robota a
vyslehejte do husté pény. Ke konci slehani pridejte vodu.

Mouku pfes sitko vmichejte po ¢astech do vajecné hmoty. Zlehka promichejte a rozetfete na plech (ca.
40x30 cm) vyloZeny papirem na peceni.

Pecte v troubé vyhraté na 230 stupnl asi 7 minut (horni/dolni ohrev). Ihned po upeceni stahnéte plat z
horkého plechu a preklopte na lehce pomoucnény arch papiru. Nechte takto vychladnout, pak opatrné
sloupnéte papir.

Smetanovy krém

e 250 g mascarpone

e 250 ml smetany ke Slehdni 33%
e 40-50 g cukru krupice

e 2-3lZice likéru BAILEYS Tiramisu

VSechny suroviny dejte do misy a spole¢né vyslehejte do krému.
Stoceni rolady
e 50 mlkdvy
o likér BAILEYS Tiramisu
e 4 cukrarské piskoty
e pfirodni ¢i holandské kakao
Kavu smichejte s likérem (dle chuti) a prokapejte vychladly plat po celé plose. Nesetrete :)
Asi dveé tretiny krému rozetrete po celé plose platu (zbytek ulozte do lednice), cukrarské piskoty
namocte ve smési kavy a likéru, a polozte na delsi kraj rolady. Pomoci papiru stocte do rolady a

utahnéte. Dejte na 1-2 hodiny (mozno i déle) vychladit do lednice.

Zbytek smetanového krému rucné naslehejte metlickou a pomazte s nim vychlazenou roladu. Dejte
opét kratce zachladit, pak posypte kakem (pres sitko). Nechte do druhého dne rozlezet a podavejte.



