Boruvkovad roldda
Tésto:

5 vajec

8 dkg mouckového cukru

5 dkg polohrubé mouky

5 dkg solamylu

citrénova kira

Slehacka a borivky na ozdobu

Napln:

30 dkg borivek

50 dkg tvarohu

8 dkg mouckového cukru
1 vanilkovy cukr

1 SlehacCka

4 platky bilé zelatiny

Tésto:

Vejce s cukrem uslehdme, priddme strouhanou citrénovou kiru, mouku a solamyl a
vse lehce promichdme. Tésto rozetreme na plech s pecicim papirem a peceme v
predehrdté troubé asi 10 minut. Upeceny piskot posypeme cukrem a preklopime na
utérku. Prikryjeme vihkou utérkou a nechdme vychladnout. Po vychladnuti rozetreme
napln na piskotovou placku a svineme do rolady. Ozdobime Slehackou a kulickami
bordvek.

Napln:

Asi jednu Ctvrtinu ocisténych bordvek rozmixujeme. Namocime Zelatinu, smichdme
tvaroh s rozmixovanymi borbvkami, dvéma tfetinami cukru, vanikovym cukrem a
utfeme. Vymackanou Zelatinu rozpustime na mirmém ohni, vmichdme do
tvarohového krému. Ten nechdme vychladit v lednicce. Pak smichdme polovinu
uslenané smetany s borUvky. Druhou polovinu Slehacky se zbytkem cukru pouzZijeme
ke zdobeni rolady.



