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Przygotowanie

Biszkopt

Ubi¢ biatka na sztywna piane. Do ubitej piany dodawac po tyzce cukru, dalej
ubijac. Nastepnie dodac zéttka, wymieszac i przesiang make z proszkiem do
pieczenia, ostroznie wymieszac. Blache z piekarnika wytozy¢ papierem
wysmarowanym ttuszczem, wylac ciasto. Piec w nagrzanym piekarniku do
180°C przez ok. 10 - 15 minut do zrumienienia. Upieczona rolade wytozy¢ na
Sciereczke posypang cukrem pudrem, zdjg¢ z niej papier, zwingc¢ razem ze
Sciereczka, odstawi¢ do ostygniecia.

Krem smietanowy

Dobrze schtodzong $mietanke taciatg przetozy¢ do miski ze Smietan -fix iubi¢
na sztywno, dodac cukier puder dalej ubija¢. Rozwing¢ rolade, posmarowad
Smietang zostawiajgc brzegi bez Smietany, zwing¢ w rolade, zawing¢ w
papier, odstawi¢ do lodéwki. Rolade wyja¢, posypac cukrem pudrem.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Podwieczorek,
Oso6b: 4
Czas: Do 1h

Poziom trudnosci: Srednie

Biszkopt:

5 jajek
5 tyzek maki
5 tyzek cukru

0,5 tyzeczki proszku do pieczenia

Krem smietanowy:

300 ml Smietanki taciata 36 %
1 opak. Smietan fix

2 tyzki cukru pudru

Dodatkowo :

Cukier puder do oprdészenia

Ttuszcz do formy
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