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Skł�dniki - Ilość osób: 6
 = Kot�nyi Produkte

Biszkopt

4 sztuki J�jk�

100 g Cukier

70 g M�k�

30 g Skrobi� kukurydzi�n�

1 szczypt�  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

1 łyżeczk� Proszek do pieczeni�

1 łyżeczk�  Cukier z pr�wdziw�

W�nili� Bourbon

N�dzienie

300 g Trusk�wki

250 g M�sc�rpone

250 g Śmiet�n�

1 op�k Z�gęszcz�cz do śmiet�ny

40 g Cukier

1 łyżeczk�  Cukier z pr�wdziw�

W�nili� Bourbon

2 łyżki Sok z cytryny

1 łyżk� Cukier puder

Rol�d� szw�jc�rsk� z
trusk�wk�mi

20—30 Min

Przygotow�nie

1 Rozgrzej piek�rnik do 180°C (piek�rnik z termoobiegiem 160°C) i wyłóż

bl�chę do pieczeni� (ok. 42x29cm) p�pierem do pieczeni�.

2 J�jk�, cukier, cukier z pr�wdziw� W�nili� Bourbon i sól ubij w robocie

kuchennym lub mikserze ręcznym, �ż powst�nie pi�n�. Wymiesz�j m�kę,

skrobię kukurydzi�n� i proszek do pieczeni�.

3 Ci�sto wylej n� przygotow�n� bl�chę i dokł�dnie wyrówn�j. Piecz przez 8-

10 minut.

WSKAZÓWKA:  Lepiej nie odryw�ć wzroku od ci�st�, żeby nie zrobiło

się zbyt ciemne.

4 Wyjmij biszkopt z piek�rnik� i od r�zu odklej go od brzegów. Wyłóż n�

czysty ręcznik kuchenny i ostrożnie zdejmij p�pier do pieczeni�. Ostrożnie

zwiń biszkopt, używ�j�c ręcznik� kuchennego, od krótszego boku i

poczek�j, �ż ostygnie.

5 Odłóż kilk� ł�dnych trusk�wek do dekor�cji, � resztę pokrój n� mniejsze

k�w�łki.

6 Ubij śmiet�nę r�zem z z�gęstnikiem do śmiet�ny. M�sc�rpone, cukier,

cukier z pr�wdziw� w�nili� Bourbon i sok z cytryny zmiksuj n� kremow�

m�sę.

7 Ostrożnie wymiesz�j bit� śmiet�nę z m�sc�rpone i rozsm�ruj n�

rozw�łkow�nym biszkopcie.

8 N� wierzchu rozłóż k�w�łki trusk�wek i ostrożnie zwiń je z� pomoc� ręcznik�

kuchennego. Ułóż ci�sto stron� z ł�czeniem do dołu n� t�lerzu.

9 Przed pod�niem posyp cukrem pudrem i udekoruj połówk�mi trusk�wek.

WSKAZÓWKA:  Jeśli zost�nie trochę kremu, możn� go rozsm�row�ć

n� śni�d�niowej bułeczce lub m�śl�nych ci�steczk�ch.


