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Nadychana piskotova rolada

Rolady patti ke vzpominkdm mého détstvi, kdy
moje babicka vzdy na navstévu prinesla
fantastické rolady, po kterych se okamzité jen
zaprasilo. Pak je délavala i moje maminka a
nyni je pecu i ja. A zatimco babicka své rolady
na zavér vzdy jen poprasila mouckovym
cukrem, tak moje maminka je jesté polévala
cokoladovou polevou. Ja kombinuji oboji, ale
zase o to vice se snazim objevovat nové krémy
a naplné nebo vymyslet rizné zdobeni.
Zatimco krémy mazeme volit rizné, tak tésto
je velmi dllezité a to pouZivdme po generace
stale stejné. Musi byt totiZ pruzné, aby roldda pfi rolovani nepopraskala. A tak se vsi pokorou k mé
babicce a mamince zde predavdm tento recept, jako rodinné stfibro, dal a sdilim ho zde s vami.

Tak at se vam dilo zdaf¥i!

Tésto:
e 100 g mouckového cukru
e 5vajec - rozdélit zvlast na Zloutky a bilky
o sl
e 1 vanilkovy cukr
e citronovd kdra

e 100 g polohrubé mouky

e moznost plnéni rdznymi krémy - viz na konci receptu
Na ozdobu:

e Cokoladova poleva na politi celé rolady (lze vynechat), vyztuzend slehacka nebo krém,
ovoce, ¢okolddové kfupinky,...
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Postup

Tésto
1

Nejprve rozbiji vejce a oddélim si Zloutky od bilk(. Bilky, které nesmi mit ani kapic¢ku Zloutku
(obsahuji tuk, ktery brani vyslehani bilkd) postupné viévam do vysoké nadoby, ve které je pak
budu mixovat, a stréim do lednice.

2

Pripravim si plech na peceni tak, Zze na néj malymi kousky tuku "pfilepim" pedici papir a ten
jesté potifu maslem, aby pak tésto po upeceni slo |1épe odlepit od papiru.

3

Mouckovy cukr, Zlutky, sal, vanilkovy cukr a nastrouhanou citronovou kdru utfeme v misce
nebo v mixéru do husté bilé pény.

4
Potom vmichdme prosdtou mouku.

5

Vedle v hluboké mise vysSlehame bilek do husté pény. Spravné vyslehany bilek pozname tak,
Ze kdyz otoc¢ime méchacku vzhiru nohama, tak néam na ni drzi pomérné tuha vyslehana
snéhova Spicka, kterd z méchacky nestéka. Pozor vSak také, abychom bilek nepreslehali!
Proto je dobré mixér obcas zastavit a hustotu bilku zkontrolovat a jakmile je dost husty, tak
Slehat prestaneme . Poté bilkovy snih opatrné vmichame do tésta tak, Ze vareckou tésto jen
prevalujeme pres snih a timto pohybem varecky je opatrné postupné vmichavame do tésta. VvV
Zzadném pripadé nesmime v tomto kroku pouzit mixér! Nadychané bublinky vzduchu, které
jsme vyslehanim bilkl ziskali, by okamzité splaskly a tésto by pak nebylo tak vlacné a
nadychané.

6

Hotové tésto okamZité vylejeme na pecicim papirem vyloZeny plech a rozetfeme jej ve vrstvé
o tloustce cca 1 cm. Dame péct do pfedem vyhfaté horkovzdusné trouby na 180C.

7

Upecené tésto zkontrolujeme propichnutim Spejle na nékolika mistech, ktera musi zUstat po
vytaZzeni sucha. Plech vyndame z trouby a jesté horké tésto ihned opatrné svineme do rolady,
poté opét rozvineme a nechame vychladnout.

PInéni krémem

Vychladlou rolddu pomaZzeme krémem do 2/3 a pevné zarolujeme. Zbyla tretina se naplni
sama krémem, ktery se rolovanim vytlaci. Roladu mazeme plnit riznymi naplnémi. Uplné
nejjednodussi je potfit tésto marmelddou, coz vibec neni Spatné, lepsi je vSak urcité
kombinace krém( a ovoce:
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Krémy

Jahodovo-smetanovy krém

Suroviny:

e 350gjahod

e 200 g jahodové marmelady

e 400 g smetany ke Slehani

e 50 g mouckovy cukr

e 2 Pck. ztuzovac slehacky

e 1 Pck. vanilkovy cukr

e mouckovy cukr na zadverecné popraseni
Postup

Jahody odistime a nakrajime na jemné kousky. 150 g z nich rozmixujeme na jemno. Studenou
smetanu uslehame s mouckovym a vanilkovym cukrem dotuha. Kratce pfed koncem pfidame
ztuzovac smetany a Uplné nakonec pasirované jahody a znovu dobre promichdme. Nakonec
vmichame nakrajené kousky jahod a vychladime jahodovy krém.

Jakmile tésto vychladne, miZeme opatrné sundat pecici papir.

Nyni ohfejeme jahodovou marmeladu a Stétcem rozetfeme na piskot. Tato vrstva marmelady
je dllezita nejen kvili chuti, ale hlavné kvlli tomu, Ze oddéli piskotové tésto od slehacky a
zabranuje tak jejimu vsaknuti do tésta.

Nechame kratce vychladnout a navrch rovnomérné rozetfeme jahodovy smetanovy krém.

Nyni pomoci kuchynské utérky opatrné zarolujeme piskotové tésto. Valeni vytlaci ¢ast krému
a naplni posledni tretinu rolady. Vnéjsi stranu rolady nyni mizZzeme potfit krémem a ozdobit
jahodami nebo jen posypat mouckovym cukrem.

Lehka parizska slehacka

Vyborna je kombinace lehké parizské Slehacky a bananu, ktery nakrajime na kolecka a
zamotame ho do parizskou slehackou potrené rolady. (Recept na pariZzskou Slehacku najdete
v Receptech na trubicky na tomto webu nebo na YouTube).

Tézka paritizska Slehacka - krém i dekorace

Pokud si pfejeme, aby krém dlouho vydrZel na stole v teplé mistnosti a bojite se, Ze
Slehackovy krém by mohl téci, tak doporucuji zvolit UZasny ¢okolddovy krém zvany Tézka
parizska Slehacka, ze kterého lze vyrobit pfi trose cviku i tyto krasné ¢okoladové rlze. Recept
najdete na mém YouTube kanalu.



https://youtu.be/114Tybbgr2M?si=WvEoSapqrbq51VWZ
https://youtu.be/114Tybbgr2M?si=MLllgGVdHNuCaxld
https://youtu.be/E-8vhIu9IUc?si=td9wY9yNUP1SnzOL
https://youtu.be/E-8vhIu9IUc?si=td9wY9yNUP1SnzOL
https://youtu.be/E-8vhIu9IUc?si=ZWRDO6PRQfLivv7D

Nadychana piskotova rolada www.PatriciaBereni.com

Babic¢c¢ina KAKAOVA napln

To je krém mého détstvi, takZe jde hlavné o nostalgickou vzpominku. Zaroven zde z levnych
surovin vykouzlite vybornou chut, kterou oceni hlavné déti.

Suroviny:
e détska krupicka
e maslo
e kakao

Postup:

Z mléka a z détské krupicky uvarime hustou krupicovou kasi (krupici Ize nahradit hladkou
moukou), osladime ji, pridame kakao a nechame vychladit. Aby se nam na povrchu nevytvoril
Skraloup, tak kasi pFikryjeme potravinovou folii na kontakt. Po vychladnuti kasi vySlehame
spolu s rozmékkym maslem.

Do krému mUzZeme pridat napr. cokoladové pecicky.
Dal$i krémy najdete v sekci KREMY A NAPLNE DO DORTU na www.PatriciaBereni.com.

Pokud spéchate nebo touZite po zvlastni a netradi¢ni chuti, neni Spatné mit v zaloze schované
iiz ochucené ztuZovace Slehacky. Pomérné nedavno jsem takové objevila ve firmé Pati-
Versand a byla jsem prekvapend, jak vybornou a pfirozenou chut maji!

Doporucuji vsak prasek ztuzovace rozmichat jen v co nejmensim mnozstvi vody (narozdil od
doporucovaného mnozstvi) a pak tuto kasi¢ku jednoduse lehce vmichat do vyslehané
$lehacky. Slehacka netekla a byla vyborna! Parkrat se mi ale stalo, Ze jsem prasek rozmichala
podle ndvodu ve vétSim mnozstvi vody a Slehacka pak byla pfilis tekutd, tak proto na to radéji
rovnou upozoriuji. Pokud jej ale rozmichate opravdu jen na kasicku, tak vysledek bude
perfektni!




