Kakaova rolada bez mouky plnéna
mascarpone a cerstvymi jahodami

https://www.varimesmarcelou.cz/sladke-peceni/kakaova-rolada-bez-mouky-plnena-mascarpone-a-cers
tvymi-jahodami.html

Priznam se, Ze tahle rolada od kolegyné Jitky mé dostala. Je mimoradné jedla a s mascarpone a
cerstvymi jahodami chutna primo nebesky. No posudte sami.

Na pripravu kakaové rolady budeme potrebovat

e 6 vajec

e 70 g mouckového cukru

¢ 1 vrchovata polévkova 1zice kvalitniho kakaa
o Spetka soli

e Velky plech na peceni

e Alobal

e Tuk na vymazani (treba Omega)

e Hrubd mouka na vysypani

e Cukr na posypani

Na napln budeme potrebovat

e 250 g mascarpone
¢ 2 polévkové 1zice mouckového cukru
¢ 5 vétSich jahod

Postup pripravy kakaové rolady

Vajicka rozklepneme jedno po druhém a oddélime bilky od Zloutkd. Zloutky putuji do nddoby robotu
a bilky do sklenéné misky.

Ke zloutkim pridame prosaty mouckovy cukr a nechame $lehat, az obsah zesvétla a zdvojnasobi
objem. Trva to asi 5 minut.

Mezi tim zapneme troubu na 200 °C - horni i spodni ohrev.

Nyni si pripravime plech. Rozprostreme alobal na celou plochu. Pomoci stétecku naneseme na alobal
rozpustény tuk a nasledné posypeme hrubou moukou.

Do vySlehanych zloutkd s cukrem pres sitko priddme kakao a promichéme, aby se tésto stejnomérné
obarvilo.

Néadobu vyjmeme z robotu. Pripravime si metlu a stérku.

Do bilka pridame Spetku soli a vy$lehdme opravdu tuhy snih. Pozndme to tak, Zze misku s uslehanym
snéhem otoc¢ime z polohy horizontélni do polohy vertikalni a snih se ani nehne.

Do misy s pripravenym kakaovym téstem pridame tuhy snih a ruéné, pripravenou metlou, opatrné
promichame.
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Tésto vylijeme na pripraveny plech s alobalem a stérkou ho rovhomérné rozetreme po celé plose
vymazaného alobalu.

Plech vlozime do trouby vyhraté na 200 °C a peceme cca 10 minut.

NezZ se nam rolada upece, pripravime si napln. Mascarpone prendame do misky a pridame prosaty
mouckovy cukr. VSe dikladné promichame. Jahody opereme a nakrajime je na mensi kousky.

Upecenou roladu nechame chvilku vychladnout.

Plech s upecenou roladdou pokryjeme utérkou a pres utérku polozime prkénko velikosti plechu nebo
dno dalsiho, stejné velkého plechu. Roladu preklopime na utérku alobalem vzhuru.

Alobal opatrné sunddame a rolddu delsi stranou srolujeme. Jde to snadno, protoze upecené tésto je
poddajné a nepraska.

Srolované nechame uplné vychladnout.

Po vychladnuti upecené tésto rozvineme a pomoci stérky naneseme mascarpone. U kraji nechame
asi 1 cm nenamazany prostor.

Posypeme nakrajenymi jahodami a opét svineme.
Roladu prenddme na tac spojem dold a pocukrujeme.

Roldda je opravdu mimoradné dobra. Jahody muzete nahradit tfeba malinami, nebo ovocem, které
mate radi. Ale jahody jsou opravdu nejlepsi.



