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Rolada krucho - drozdzowa z orzechami
wtoskimi

Czas przygotowania:15 min

Sktadniki

e maka krupczatka 500 g

e orzechy wtoskie 300 g

e cukier krysztat 90 g (oryginalnie 180 g)
e masto 150 g

e kwasna $mietana 80 g

e midd akacjowy 60 g

e drozdze swieze 40 g

e mleko ciepte 50 ml

* jajo (osobno zéttka i biatka) 5 szt.
e maka ziemniaczana 2 tyzki

e cynamon mielony 1 tyzeczka

e cukier puder do oprdszenia

Sposob przygotowania

1. Make krupczatke przesia¢ do misy. Zrobi¢ wgtebienie po Srodku, do ktérego dodac pokruszone
drozdze, tyzke cukru i wla¢ ciepte mleko. Pozostawi¢ do czasu, az drozdze sie rozpuszcza.

2. Gdy drozdze sie rozpuszczg dodac pozostate sktadniki: masto, kwasng sSmietane, midd, zéttka i
cynamon. Zagnie$¢ gtadkie ciasto. Wstawic¢ do lodowki na p6t godziny. Po tym czasie wyjac i
rozwatkowad na grubos¢ okoto 5 mm, nadajgc ciastu ksztatt prostokata.

3. Biatka ubi¢ na sztywna piane. Piane potaczy¢ z cukrem i maka ziemniaczana.

4. Na samym koncu piane delikatnie wymiesza¢ z drobno posiekanymi orzechami wtoskimi (%5
posiekanych orzechéw pozostawic).

5. Orzechowg piane rozsmarowac¢ na rozwatkowanym ciescie.

6. Posypac po wierzchu pozostawionymi orzechami. Przygotowane ciasto zwing¢ w rulon wzdtuz
dtuzszego boku.

7. Rolade utozy¢ na blasze z piekarnika, pokrytej papierem do pieczenia. Piec 30 minut w
temperaturze 180°C. Jeszcze cieptg oprészy¢ cukrem pudrem.
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