MIiSA
LANDOVA

COKOLADOVA ROLADA S TVAROHEM

Cokolddovy roladovy plat

195 g bilkd (6 bilk z vajec ,M")
130 g cukru krupice

75 g Cokolady Dr. Oetker

50 g hladké mouky

Cokolddu rozpustte ve vodni lazni a nechte trochu zchladnout.

Bilky vyslehejte za postupného pridavani cukru do pevného snéhu. Malou ¢ast bilk( pridejte k cokoladé
a promichejte. Vmichejte ke zbyvajicimu snéhu, a nakonec pfisypte prosatou mouku. Stérkou opatrné
promichejte. Tésto prendejte do sacku s hladkou Spickou o prliméru 1 cm a na plech vyloZeny pecicim
papirem nastrikejte tésné vedle sebe pruhy tésta. Pecte v troubé vyhraté na 200 stupnd (horni/dolni
ohrev) asi 10-12 minut.

Roladu nechte kratce zchladnout na plechu, aby povrch trochu zaschnul, teprve pak opatrné preklopte
na Cisty arch peciciho papiru. Az po Uplném vychladnuti sloupnéte papir z rolady.

Tvarohovy krém s ¢okoladou
120 g smetany ke Slehani 33%
120 g mascarpone

150 g tucného tvarohu v kelimku
25 g cukru krupice

1 vanilkovy cukr Dr. Oetker

20 g ¢okolady Dr. Oetker

Smetanu, mascarpone a oba cukry spole¢né vyslehejte do krému. Do néj pak uz jen stérkou vmichejte
po ¢astech tvaroh a nastrouhanou ¢okoladu.

Krém rozetfete rovhomérné po celé plose rolddového platu. Pomoci peciciho papiru roladu zatocte a
lehce utahnéte. Zabalenou v pecicim papiru ji dejte na nékolik hodin do lednice, klidné i pfes noc.
Krajejte ostrym noZe, po kazdém rfezu nezapomente n(z otrit.



