Piskotova rolada s marmeladou

Suroviny:

5 x vajicko

5 polévkovych IZic cukru moucka

160 g polohrubé mouky (1 hrnek, 250 ml mouky)
6 g kypficiho prasku do peciva (pll bali¢ku)

50 ml mléka

3 polévkové lZice oleje

marmeldda, kterd jde dobte rozmazat, nesmi byt tuhd, hrudkovita.
Postup:

Zapnéte troubu, oboustranné peceni na 180 °C. Na velky plech si poloZte pecici papir tak, aby byla cela plocha
zakrytd a papir nepresahoval pres okraj. Rad se pak pfilepi na piSkotové tésto z vrchu a déla neplechu.

Vajicka vysSlehame s cukrem na hustou hmotu. Vyslehani poznate podle varhankd, ktery budou metlicky
zanechavat. Nedoporucuji Slehat rué¢né nebo ty¢ovym mixérem. Jen metlickovym.

Po vyslehani pomalu ptisypavame polohrubou mouku a gumovou stérkou pomalu jednim smérem
vmichdvame tak dlouho, dokud nebude mouka spojena s vajicky. Tésto je hustéjsi.

V hrnecku ohfejeme na 10 s mléko (vlazné, ne teplé) v mikrovince a nasypeme kypfici prasek do peciva. Zacne
bobtnat. Jakmile tento proces skonci, nalijte ho do tésta a opét opatrné jednim smérem zamichejte. Nakonec
opét pomalu stejnym zplsobem prfidame po troskach 3 lZice oleje a zase zamichame. Olej je vhodny na to,
aby piskotové tésto bylo vlacné a nelepilo se v Ustech.

Tésto nalijeme na plech, kde je pedici papir, stérkou rozetfeme, aby bylo rovhomérné rozprostreno. Vlozime
do predehraté trouby a peceme jen 8 minut. Tésto je na povrchu po upeceni oranZové.

Vytahneme z trouby, poloZime na prkénko. Uchopime za pecici papir a presuneme na cistou kuchyriskou
linku. Nékdy se stane, Ze se tésto pfrilepi na okraj plechu, kde neni pecici papir. V tomto pripadé tésto nozem
odskrabnéte.

Pomazte horni ¢ast tésta vhodnou marmelddou, nesetrete. Nejlepsi je kulata ¢ast polévkové lZice.



V tuto chvili je vhodnéjsi pfivolat si pomocnika. Ten uchopi za konce z jedné strany pecici papir a vy
kuchyriskym noZem budete seskrabdvat piSkotové tésto z peciciho papiru a rovnou rolovat. Jakmile vie bude
hotové, usttihnéte si novy pecici papir, rolddu do ni zabalte a dejte na 1 hodinu odpocinout do lednice.

Tato rolada u nds doma chutnd vsem. Neni such3, je nadychan3, prosté leti.

Kdyby chtél nékdo dalsi zlepSovak, uvarte si pudink, kousek nakrajené rolady prelijte a ozdobte Cerstvym
ovocem.

Uzasna je pak ,bagrovaci“ miska, kdy roladu nakrajite, rozloZite na dno, zalijete pudinkem a ozdobite ovocem,
nechate zalezet. Nedd se to poradné krdjet na reprezentativni kousky, ale je to mnamka pro samota’Fe@



