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Biszkopt

4 sztuki
100 g
70g
30¢g

1 szczypta

11yzeczka

11tyzeczka

Nadzienie

300g
250¢g
250¢g
1 opak
40g

11yzeczka

2 tyzki

11yzka

Jajka

Cukier

Maka

Skrobia kukurydziana

¢ S6l Morska
gruboziarnista jodowana

Proszek do pieczenia

¢ Cukier z prawdziwa
Wanilig Bourbon

Truskawki

Mascarpone

Smietana

Zageszczacz do $mietany
Cukier

¢ Cukier z prawdziwg
Wanilig Bourbon

Sok z cytryny

Cukier puder

@ 20—30 Min

(KOTANYI

1881

Rolada szwajcarska z
truskawkami

@@

Przygotowanie

Rozgrzej piekarnik do 180°C (piekarnik z termoobiegiem 160°C) i wytéz
blache do pieczenia (ok. 4+2x29cm) papierem do pieczenia.

Jajka, cukier, cukier z prawdziwag Wanilig Bourbon i sél ubij w robocie
kuchennym lub mikserze recznym, az powstanie piana. Wymieszaj make,
skrobie kukurydziang i proszek do pieczenia.

Ciasto wylej na przygotowang blache i doktadnie wyréwnaj. Piecz przez 8-
10 minut.

WSKAZOWKA: Lepiej nie odrywaé wzroku od ciasta, zeby nie zrobito
sie zbyt ciemne.

Wyjmij biszkopt z piekarnika i od razu odklej go od brzegéw. Wytéz na
czysty recznik kuchenny i ostroznie zdejmij papier do pieczenia. Ostroznie
zwin biszkopt, uzywajac recznika kuchennego, od krétszego boku i
poczekaj, az ostygnie.

Odtéz kilka tadnych truskawek do dekoracji, a reszte pokréj na mniejsze
kawatki.

Ubij $mietane razem z zagestnikiem do §mietany. Mascarpone, cukier,
cukier z prawdziwa wanilig Bourbon i sok z cytryny zmiksuj na kremowa
mase.

Ostroznie wymieszaj bitg $mietane z mascarpone i rozsmaruj na

rozwatkowanym biszkopcie.

Na wierzchu roztéz kawatki truskawek i ostroznie zwin je za pomoca recznika
kuchennego. Utéz ciasto strong z tagczeniem do dotu na talerzu.

Przed podaniem posyp cukrem pudrem i udekoruj potéwkami truskawek.

WSKAZOWKA: Jesli zostanie troche kremu, mozna go rozsmarowaé
na $niadaniowej buteczce lub maslanych ciasteczkach.



