Tekst i zdjecie: Scaloops - Szef Kuchni (1460)
Rolada biszkoptowa z nadzieniem
orzechowym

Nadzienie dowolne

Sktadniki:

= cukier puder, 10 dag
= Smietana, 15 dag

* maka, 8 dag

= wanilia, 1 szczypta

= orzechy wtoskie, 10 g
= cukier, 5 szt.

Sposdéb przygotowania:

Dno blachy prostokatnej o 3 niskich $cianach wytozy¢ papierem. Zéttka utrzeé z
cukrem do biatosci. Ubi¢ piana, wytozy¢ na z6ttka, doda¢ maka, lekko wymieszac,
wytozy¢ na blacha, fopatka rozsmarowac az do brzegéw blachy na grubos¢ .5 cm,
upiec szybko w dobrze ogrzanym piekarniku (okoto 20 min.). Stolnica przykry¢
czystg serwetka. Gdy powierzchnia ciasta jest zrumieniona, sucha i elastyczna,
ciasto wyja¢, wytozy¢ z blachy na serwetke, zdjg¢ papier (ciasto ma by¢ upieczone,
lecz miekkie, nie wysuszone, gdyz w przeciwnym razie nie da sie zwingc).
Sporzadzi¢ nadzienie: orzechy przebraé, zemle¢, laskowe, przed zmieleniem
zrumieni¢ w piekarniku do ztotawego zabarwienia. Smietang (lub Smietanka) ubic,
wymieszac¢ z orzechami i cukrem. Gdy powierzchnia ciasta zrumieniona, lecz
ciasto jest elastyczne i odchodzi od bokéw brytfanny, wytozy¢ je na serwetke,
zdjac papier, ostudzi¢, posmarowac nadzieniem, zwing¢. Zawing¢ w serwetke. Gdy
ciasto ostygnie, posypac cukrem z wanilig, pokrajac¢ skosne krazki | cm grubosci,
utozy¢ w catos¢ dwoma rzedami na szklanym pétmisku
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