MIiSA
LANDOVA

PERNICKOVA ROLADA S HRUSKAMI

Skofticova Slehana ganache

e 250 g smetany ke Slehani 33%

e 100 g bilé ¢okolady 30% (pouzila jsem Schokinag)
e 1 lZicka mleté skofice

e 1/21zicky mletého zazvoru

e 1 platek Zelatiny Dr. Oetker

Zelatinu namocte do studené vody a nechte 5 minut nabobtnat. Polovinu smetany a kofen{ spole¢né
zahrejte na teplotu asi 60-70 stupnd, pridejte vymackanou Zelatinu a promichejte do rozpusténi.
Nalijte na ¢okoladu, nechte 1-2 minuty odstat, pak promichejte a promixujte ty¢ovym mixérem. Pfilijte
druhou polovinu studené smetany a znovu promixujte. Zakryjte kontaktné folii a dejte pfes noc
vychladit do lednice.

Kakaovy piSkotovy plat

e 3vejce "M" (160 g)

e 100 g cukru krupice

e 95 g hladké mouky

e 15 g pfirodniho kakaa

e pernikové koreni (2-3 Izicky)

Vejce a cukr spolecné zahrejte ve vodni lazni na teplotu 45 stupnd. Nasledné prelijte do misy od
robota a vyslehejte do velmi husté pény. Mouku, kakao a pernikové koreni dobfe promichejte a pres
sitko vmichejte po ¢astech do vajecné hmoty. Tésto rozetiete na plech o velikosti 40x30 cm vyloZzeny
papirem na peceni.

Pelte v troubé vyhraté na 220 stupnd (horni/dolni ohrev) asi 6-7 minut. Ihned po upeceni stdhnéte
platis papirem z horkého plechu a pfeklopte na Cisty arch papiru. Nechte takto zcela vychladnout
(nestaci se horka, ale az za studena), teprve pak opatrné sloupnéte papir.
Dokoné&eni

e 1-2 hrusky (pokrajené na kousky)
Vychlazenou ganache pozvolna vyslehejte a rozetrete po celé plose piskotového platu. Pokladte
rovnomérné kousky hrusek a pomoci peciciho papiru roladu zatocte a utahnéte. Zabalenou ji pak

ulozte do lednice, spojem rolady dol(, a nechte do druhého dne rozlezet.

Odlezelou roladu miZete lehce pocukrovat. Krajejte ostrym nozem, po kazdém fezu si ho otrete.


https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=178
https://www.oetker.cz/produktu/p/zelatina-v-platcich
https://www.diana-company.cz/dr--oetker-prirodni-kakao-70g-rac-mb/?a_box=a3h2fqsk

