Roter Hahn

PIECZYWO

Rolada biszkoptowa

Proste i szybkie do wykonania. Ciasto to, wypetnione dobrym
dzemem owocowym, jest idealnym dodatkiem do kawy.

Sktadniki
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Przygotowanie - Rolada biszkoptowa

Y
(1) Piekarnik nagrza¢ do 200°C (z termoobiegiem).

Ubic zottka, 50 g cukru, wode i przyprawy, az ciasto zacznie sie delikatnie pienic.

Daarna de eiwitten met de rest van de suiker en zout stijfslaan.

Do zottek dodac troche ubitej masy biatkowej; nastepnie dodac reszte masy.

5 , Na koniec dodac przesiang make/mieszanke z maka ziemniaczang i catos¢ delikatnie
wymieszac.

 Ciasto wyla¢ réwnomiernie na blache i piec ok. 10 minut (piekarnik wczesniej nagrzac), az
wierzch sie zrumieni.

Rolade pozostawi¢ do wystygniecia.

Ubic Smietane.

Uslehejte smetanu.

;’1-6\ Mase Smietanowa rownomiernie rozprowadzi¢ na zimnej roladzie; wysypac jagody i catos¢
www.roterhahn.it = zwingé.
“:11;?‘ Met poedersuiker bestrooien en klaar!
12‘ Wskazowka: zima zamiast Swiezych jagdod mozna uzy¢ dzemu jagodowego. Taka rolada tez jest
*~-" bardzo smaczna.
Powodzenia zyczy
https://www.roterhahn.pl/pl/agroturystyka/smaki-w-gospodarstwie/przepisy-poludniowy-tyrol/przepis/rolada- 1/2

biszkoptowa/


https://www.roterhahn.pl/pl/
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Gabi Pichler

Gospodyni oferujaca wakacje w gospodarstwie agroturystycznym pod marka ,Roter
Hahn”

WERNERHOF W JENESIEN

https://www.roterhahn.pl/pl/agroturystyka/smaki-w-gospodarstwie/przepisy-poludniowy-tyrol/przepis/rolada- 2/2
biszkoptowa/


https://www.roterhahn.pl/pl/agroturystyka/poludniowy-tyrol/apartamenty-i-pokoje/wernerhof-jenesien+5486-1

