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Skladniki

Biszkopt

5 sztuk jajek

Maka Basia Extra
Wypiek typ 400- 100 g
70 ml oleju

70 g cukru

aromat waniliowy- do
smaku

szczypta soli

Krem

250 g serka
mascarpone

100 ml smietanki 30%
50 g cukru

aromat waniliowy- do
smaku

dzem malinowy- wg
potrzeb

maliny- wg potrzeb
cukier puder- wg
potrzeb

Rolada biszkoptowa

Sposob przygotowania
Biszkopt

Do biatek dodac sdél i ubic je na sztywno dodajac po trochy cukier.
Kontynuujac ubijanie dodawac z6ttka, a nastepnie olej. Masa musi
by¢ jasna i puszysta. Na koncu dodac olej, aromat waniliowy oraz
przesiana make- wymieszac tyzka do potaczenia sie sktadnikow.
Ciasto wytozy¢ na blache z wyposazenia piekarnika ( 36x 36 cm)
wysmarowanej thuszczem i wytozonej papierem do pieczenia. Piec w
temperaturze 180 stopni, bez termoobiegu, gora- dét - 15 minut lub
do suchego patyczka.

Krem

Do mascarpone dodac¢ $mietanke, cukier i aromat waniliowy- ubi¢ na
puszysty krem.

Skladanie rolady

na upieczony i lekko wystudzony biszkopt potozy¢ nowy arkusz
papieru do pieczenia. Obrdci¢ biszkopt na druga strone, oderwac
papier, na ktorym sie piekl. Biszkopt wysmarowac¢ dzemem i
kremem, utozy¢ maliny, zrolowa¢ biszkopt na rolade i zapakowa¢ w
papier, ktory jest pod nim. Wtozy¢ do lodowki na kilka godzin. Przed
podaniem oproszy¢ cukrem pudrem. Smacznego :)



