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Mango-limetkova svatecni rolada s pomazankou

Nutella®
< Obtizné ) ( 1 h 0 Min. )

nutella

SUROVINY

NA 9 PORCI

Na piskot:

3 vejce
90 g cukru krystal
75 g hladké mouky
45 g masla
Nutella® na ozdobeni
Na limetkovou napli:
2 vajecné bilky
100 g cukru
2 platky zelatiny
kdra z jedné limetky
Stéva ze dvou limetek
1 Izicka kukufi¢ného Skrobu
250 g syru mascarpone
strouhany kokos

mango




POSTUP

Ve velké misce ve vodni [dzni promichejte
Zloutky s cukrem pomoci elektrického
Slehace. Michejte, dokud smés nezacne
houstnout.

Primichejte mouku a rozpusténé maslo,
promichejte elektrickym Slehacem.

Vyjméte misku z vodni lazné.

Z vajecnych bilk( vyslehejte tuhy snih a
pak zlehka smichejte s téstem pomoci
velké varecky.

Predehrejte troubu na 180 °C.

Vylozte plech na peceni velikosti 30 x 40
cm pecicim papirem.

Nalijte smés na pecici papir a uhladte
plochou vareckou.

Pecéte 10 az 12 minut.

Nechte chladnout na jiném pecicim
plechu a prikryjte navihéenou utérkou.




nutella

V hrnci metlickou smichejte Zloutky se 70
g cukru.

Pridejte kukuri¢ny Skrob a promichejte.

Prilijte limetkovou $tavu a varte na
mirném ohni za stalého michani, dokud
smés nezhoustne.

Pridejte limetkovou kdru a Zelatinu a
promichejte.

Pridejte do citronového krému
mascarpone a promichejte.

Elektrickym Slehacem naslehejte bilky na
tuhy snih, pak za stalého michani pfisypte
zbytek cukru.

Zlehka smichejte s mascarpone a
citronovym krémem a promichejte
plochou vareckou.

Mango oloupejte a nakrdjejte na malé
kostky.

Sejméte piskot z plechu a polozte
naplocho na velky kus potravinarské félie.

Opatrné na néj natrete vrstvu pomazanky
Nutella® a pak pridejte vrstvu
limetkového krému.

Posypte kousky manga




4 nutella

Opatrné zarolujte.

Zabalte do potravinarskeé félie a nechte
odpocinout.

Sejméte fdlii a oba konce rolady
sefiznéte.

Cukrarskym sackem vytvorte malé Spicky
pomazanky Nutella®.

Pridejte kostky manga.

Posypte strouhanym kokosem.

Uchovavejte v lednici.




