1. Rolada s ovocem

3 vejce

115 g mouckového cukru
115 g polohrubé mouky
1 1zice vlazné vody

napln z letniho ovoce tvofi

150 ml smetany ke Slehani

1 1Zicka pFirodniho vanilkového extraktu
75 g feckého nebo selského jogurtu

125 g malych, na platky nakrajenych jahod
1 rozsekana zrala broskev nebo jiné letni
ovoce

na ozdobu postaci
2 az 3 IZice prosatého mouckového cukru
nékolik platkd broskve ¢i jiného letniho ovoce

Priprava trva 30 minut, peceni 10 az 12 minut

1. Troubu pfedehiejeme na 200 °C (plyn stupen 6). Vymastime pekac¢ na roladu 33x23 cm a
vyloZime ho papirem na peceni.

2. Vejce a cukr smichame ve velké mise a elektrickym SlehaCem je vySlehame na velmi husty
svétly krém, ktery po vytaZeni metel stéka v Sirokych stuhach. (Slehame-li ruénim $lehagem
nebo metlou, poloZzime misu nad nadobu s téméf vrouci vodou tak, aby se dno misy
nedotykalo vodni hladiny.)

3. Polovinu mouky prosejeme do rozslehané smési a opatrné ji vmichame velkou kovovou
Spachtli. Prosejeme zbylou mouku a pfidame ji spolu s vlaznou vodou.

4. Smés nalijeme do pfipraveného pekace a opatrné jim potfasame, aby se smés rovhomeérné
rozlila i do rohu. PeCeme 10-12 minut, dokud piSkot nenabude a nezezlatne, po jemném
zmacknuti by se mél vratit zpét.

5. Piskot vyklopime na vrstvu pergamenového papiru, ktery je o kousek vétsi nez pecivo.
Sloupneme papir, jimz byl vyloZzeny pekac. TvrdsSi okraje piSkotu okrajime ostrym nozem a 2,5
cm od okraje jedné z kratkych stran nafizneme vroubek (usnadni rolovani).

6. Roladu srolujeme od kratké strany i s papirem a Svem dol( ji poloZzime na draténou mfizku,
aby vychladla.

7. Kdyz piskot vychladne, opatrné ho rozbalime a sejmeme papir. Ze smetany a vanilkového
extraktu uslehame jemnou Slehacku a potom do ni vmichame jogurt. Tuto smés rozetfeme na
pisSkot, ze vSech stran ponechame centimetrové okraje. Na smetanu rozdélime ovoce, piskot
opatrné srolujeme a Svem dolu ho polozime na servirovaci tac.

8. Dva centimetry Siroké prouzky z papirovych ubrouskl nebo pergamenového papiru polozime
v pravidelnych rozestupech Sikmo na roladu a pocukrujeme ji mouckovym cukrem. Prouzky
papiru opatrné sejmeme, aby vznikl pruhovany vzor.

9. Roladu ozdobime zbylym ovocem a do podavani ji ulozime do chladnicky. Tento klasicky
netucny piskot neni pfrili§ trvanlivy a je vhodné ho zkonzumovat v den pfipravy



2. Roladky s melounem

Tésto

+ 6 vajec

« 140 g krupicového cukru

+ 150 g hladké mouky

+ polohruba mouka na posypani utérky

Napin

+ 500 g vodniho melounu

« 100 g masla nebo Hery

+ 2 sacky vanilkového cukru
+ 100 g mouckového cukru
+ 250 g mékkého tvarohu

Na tésto vysSlehame vejce s cukrem tak, ze je nejdfive Slehame asi 5 minut v horké vodni lazni, pak
nadobu vyjmeme a Slehame dalSich 5 minut, dokud hmota nezhoustne. Nakonec lehce vmichame
prosatou mouku.

Tésto rozetfeme na plech vyloZeny pecicim papirem. PeCeme ho v predehfaté troubé pfi 200 °C 12
minut. Upec€eny korpus ihned preklopime na pomoucénénou utérku a nechame vychladnout. Pak
opatrné stdhneme pecici papir.

Z melounu vykrojime 14 kulicek a odlozime je na ozdobeni. Zbylou duzinu nakrajime na prouzky.
Maslo nebo Heru nechame zméknout pfi pokojové teploté a vySlehame s vanilkovym i mouckovym
cukrem. Pfidame tvaroh a dobfe promichame.

PiSkotovy korpus potfeme tvarohovou naplni a na ni rozloZzime prouzky melounu. Pomoci utérky
stoCime roladu, kterou zabalime pevné do alobalu, aby udrzela kulaty tvar, a dame do lednice
ztuhnout alespor na 3 hodiny. Pak ji nakrajime na platky a ozdobime kuliCkami melounu.

3. Ofechova rolada bez mouky

5 vajec

3 vanilkové cukry

10 dkg mletych ofech
2 banany

pafizska Slehacka

Zloutky utfeme s cukrem, vmichame
ofechy a nakonec snih z bilkd.

Natfeme ve stejnomérné vrstvé na plech
vyloZeny pecicim papirem.

PeCeme ve vyhfaté troubé cca 15 minut -
mirné zrdzovi. Roladu smotame a
nechame vychladnout. KdyZ vychladne
rozmotame, potfeme uslehanou
Slehackou poklademe oloupanym
bananem v celku a opét zamotame.
Dame vychladit. Pfed podavanim pocukrujeme mouckovym cukrem.




4. Bezé roladka se Slehaékou
Ingredience:

170 g cukr krupice, 70 g hladké mouky, 260
g bilkd, 70 g liskovych ofidku - mletych, 2
Slehacky, moucka cukr na posypani

Postup pripravy:

Bilky a cukr uSlehame do tuha, mouku a
ofiSky smichame dohromady a lehce
promichame do uslehaného snéhu s
cukrem. Plech - pecici papir - rozetfit na
cely plech 1 cm vrstva. Cedni¢kem posypat
mouckovym cukrem. Péci cca pfi 220 °C
cca 6 minut. Vychladly plat obratit na Cisty
pecici papir a spodni sundat. Potfit
uslehanou Slehackou, zabalit a nechat v
chladnu ulezet. Poté zbytkem Slehacky potfit a ozdobit. MozZno jesté posypat ofiSky. Krajet mokrym
nozem.

5. Makova rolada

100 g cukru

2 IZice horké vody

4 Zloutky

1 1Zice oleje

70 g mletého maku

snih ze 4 bilkd

1 I1Zice polohrubé mouky

+ pikantni zavafenina, poleva

Cukr, horkou vodu a Zloutky vySlehame v hustou pénu. Pfidame olej, mak a snih z bilkd. UpeCeme

rychle na tukem vytfeném a moukou vysypaném plechu, jesté teplé svineme a nechame
vychladnout. Naplnime pikantni zavafeninou a polijeme citrénovou nebo rumovou polevou.

6. PiSkotova rolada s nutellou

4 Zloutky

100 g cukru krupice
150 g nutelly

300 g polohrubé mouky

1 bali¢ek vanilkového pudinku
1/2 1 miéka

100 g nutelly

250 g masla

Ze Zloutku a krupicového cukru uSlehame napénény bélavy krém a pfimichame 150 g nutelly. Z bilkd
uSlehame pevny snih a lehce ho vmichame stfidavé s moukou do Zloutkového krému. Plech na



peceni vylozime papirem na peceni, tésto na n&j rovhomeérné rozetfeme a vlozime to trouby
predehraté na 200 stupnd. PeCeme asi 10 minut. Po vyjmuti z trouby pfeklopime piskotovy plat na
lehce navlhéenou utérku, odstranime papir na pe€eni a nadzvednutim okraje utérky plat sbalime
(zatim nasucho, bez naplné). Roladu pfikryjeme navihéenou utérkou a nechame vychladnout.

Z mléka a pudinkového prasku mezitim pfipravime pudink. Jakmile zhoustne, odstavime ho ze zdroje
tepla a pfimichame druhou ¢ast nutelly. Nechame vychladnout. Zméklé maslo uslehame do pény a
postupné je vmichame do vychladlého pudinku. Vychladlou roladu opatrné rozbalime, potfeme ji
polovinou krému a opét ji zabalime. Povrch rolady potom potfeme zbyvajicim krémem a ozdobime
(napf. kandovanym ovocem, platky pomerance nebo udélame na roladé ozdobné ryhy vidlickou).
Roladu dame vychladit.

7. Citronova rolada

4 vejce

100 g cukru krupice
100 g polohrubé mouky
2 IZice oleje

1 1Zice citrénové stavy

Krém:

100 g masla

100 g mouckoveho cukru

1 Zloutek

Stava z jednoho citronu

hrst nasekanych ofisSkl

hrst kandované citronové kury

+ Cokoladova poleva na ozdobeni
+ papir na peceni

Vejce a cukr uslehame ve Slehaci do pény. Pfidame olej, citrbnovou $tavu a polohrubou mouku a
promichame. Plech vyloZime papirem na pecCeni a tésto na n&j rovnhomérné rozetreme. Vlozime do
trouby rozpalené na 250 stupriiti C a upeceme. Je to jen nékolik minut, vyjmeme, jakmile zanou
okraje mirné zlatnout.

Jesté horkou roladu i s papirem zarolujeme (bez napin€) a nechame témeér zchladnout. Zatim si
pfipravime krém. Maslo, cukr a Zloutek utfeme, do témérF hotového krému po kapkach zamichame
stavu z citrénu.

Roladu rozbalime a pfi rozbalovani odloupneme papir na pec€eni. Na vnitfni strané ji potfeme
krémem, posypeme kandovanou citrénovou kdrou a nasekanymi ofisky. Poté ji pevné zavineme a
ozdobime mfizkou z Cokoladoveé polevy. Nechame ztuhnout, dobré je nechat ji i trochu odlezet v
chladnu. Krajime az pfed podavanim.

8. Sloni slzy

6 vajec

6 Izic moucCkového cukru
40 g kakaa

3 Izice hrubé mouky
IZicka prasku do peciva
2 banany




Napln:

150 g mletych ofecht

5 IZic mléka

250 g masla

2 balicky vanilkového cukru
4 |1zice mouckového cukru

Poleva:
100 g Cokolady
100 g masla

Zloutky utfeme s cukrem do pény. Pfidame kakao, mouku promichanou s praskem do peéiva a tuhy
snih z bilku. Tésto vylijeme na plech vylozeny papirem na peceni a upeCeme ve stfedné vyhfaté
troubé. Ihned po upeceni tésto i s papirem sundame z plechu, doprostfed tésta poloZzime bud tenky
valeCek na tésto nebo do valeCku srolovanou utérku a jednu polovinu platu pfelozime pres valeCek
ke druhé poloviné. Papir na pe€eni opatrné odstranime. Konce platu tésta mirné pfitlacime, aby
zustaly na misté a v této poloze nechame upeceny plat témér vychladnout. Vytvofime si tak dutinu k
dalSimu plnéni.

Zatim si pfipravime napli. Mleté ofechy spafime horkym mlékem a michame, dokud ofechy upiné
nezbélaji. Nechame zchladnout. Zméklé maslo utfeme s mouckovym a vanilkovym cukrem, postupné
pfidame ofechovou hmotu a dobfe promichame.

Plat opatrné rozevieme, vyjmeme vale€ek a na plat vytvarovany do tvaru slzy rozetfeme €ast naplné.
Na tu poloZzime za sebou dva oloupané banany, plat zpét uzavieme a vytvarujeme do poZadované
podoby. Povrch potfeme zbytkem naplné a polijeme ¢okoladovou polevou, kterou pfipravime
rozpusténim cokolady s maslem. Moucnik nechame ztuhnout. Na fezy krajime tésné pred
podavanim, aby banany na fezu nezhnédly.

Poznamka: Na fotografii je moucnik bez ¢okoladové polevy. | tak je to docela kaloricka bomba. Ale
dobra.

9. Jahodova rolada

140 g polohrubé mouky

150 g cukru krupice

5 vajec

na Spi¢ku noze prasku do peciva

1 mala sklenice jahodového kompotu

(nebo Cerstvé jahody)

svétly maslovy krém nebo jiny krém v prasku

Mouku, vejce a cukr dame do SlehacCe a uslehame |
do pény. Pecici plech vyloZzime papirem na peceni ﬁ" :

(i ze stran), ktery lehce potfeme olejem. _ W

UsSlehanou hmotu na plech rovhomérné rozprostieme a dame péct do trouby predehrate na 200
stupnid. Jakmile tésto za€ne zlatnout a na okrajich plechu se "oddéluje", je upe€ené. Jakmile trochu
vychladne (ale musi byt jesté teplé), sejmeme ho z plechu a i s pe€icim papirem zkusime zatim jesté
prazdnou roladu zavinout. ProtoZe je jesté vlaéna, dobfe se tvaruje. Zatim si pfipravime krém -
postupujeme podle navodu na zakoupeném polotovaru na svétly maslovy krém. Cerstvé jahody
oplachneme, nechame okapat, odstranime stopky a jahody nakrajime na poloviny nebo na Ctvrtiny.
Pouzijeme-li kompotované jahody, nechame je na sitku okapat a v pfipadé potieby je také pokrajime.
S pouzitim zmrazenych jahod nemam pfili§ zkuSenosti, ale jisté by to také Slo. Roladu opatrné
rozvineme, potfeme na vnitini strané krémem, rovnomeérné poklademe jahodami a znovu pevné
zavineme. Pfi tomto poslednim zavinovani odstranujeme papir na peceni, ktery nam az dosud
pomahal pfi manipulaci s roladdou. Hotovou roladu zabalime pevné do alobalu a nechame v chladu




trochu ztuhnout. Pfed podavanim ji miZzeme pocukrovat nebo ozdobit Slehackou a Cokoladou.
Poznamka: Lze samozfejmé vymyslet i dalSi varianty této rolady, podle toho jaké drobné ovoce mate
k dispozici. Velice dobfe chutna a vypada i s borlvkami nebo s malinami.

10. Jahodova rolada

Ingredience: 8 Zloutkd, 4 bilky, 100 g cukru, 80 g hrubé mouky, 20 g Solamylu, jahody, Slehacka
uSlehana se ztuzovaCem

Postup pripravy: Polovinu cukru utfeme se zloutky do pény, bilky uSlehame do tuhého snéhu a
zaSlehame do nich druhou polovinu cukru a spojime se Zloutkovou pénou. Pfidame mouku
smichanou se Solamylem a celé lehce promichame. Plech vylozime pecicim papirem, opatrné na
néj rozetfeme tésto a peCeme cca 8-10 min. na 220 °C. Ihned po upeceni sundame z plechu i s
papirem a preklopime horni stranou na vlhkou utérku, sloupneme papir a roladu i s utérkou
zarolujeme a nechame témér vychladnout. Pak znovu rozvineme, namazeme Slehackou
(uslehanou se ztuzovacem), poklademe nadrobno krajenymi jahodami a opatrné zavineme. Povrch
potiram zbytkem Slehacky a oblozim platky jahod.

Poznamka: na napln Ize pouzit i jakykoliv jiny krém, stejné tak i jiné ovoce. Tato rolada se mi jesté
nikdy pfi rolovani nezlomila.

11. Bleskova rolada

5 vajec,5 Izic cukru krupice,5 Izic polohr.mouky,1/2 I1ZiCky
prdopec¢.Do uslehaného snéhu z bilk( opatrné zaslehat
Zloutky,cukr a mouku s prdopecem.Pomérné zprudka
upéci,horké zarolovat a nechat vychladnout.PInit se da
Cimkoliv,povede se vzdy...

12. Kapudéinova rolada (rolada staéena za studena)

Ingredience

tésto: 6 vajec, 140 g cukru krupice, 80 g hladké mouky

dale: 100 g vanilmixu, 300 ml vody, 4 Izice kapucina (prasek), 250 ml smetany ke Slehani, Zelatinovy
ztuZovac, kakaovy prasek

Postup



Bilky s cukrem usSlehame do husté pény. Po jednom zaSlehame Zloutky a pak veSlehame mouku.
Tésto rozetfeme na plech vylozeny papirem na pec€eni a upe¢eme dortzova (180°C 7-10 minut). Po
upeceni stahneme i s papirem z plechu a nechame vychladnout.

Vanilmix smichame se dvéma IZziceme kapucina, zalijeme vodou a kratce proSlehame. Nechame cca
10 minut ustat. Smetanu promichame s dalSime dvéma IZicemi kapucina a uSlehame dotuha.
Smetanu s ustatym vanilmixem smichame (podle chuti miZeme pfisladit). Zelatinovy ztuZzovad
pfipravime podle navodu na sacku (ruéni metlickou rychle Slehat ptl minuty se 100 ml vody).
Vmichame do néj 2 Izice kapucinové hmoty, pak smichame se zbytkem, mizem kratce proslehat
elektrickym SlehacCem.

Vétsi Cast hmoty rozetfeme na piskotovy plat a opatrné srolujeme. Nemackat, napln je mékka,
vytekla by. Dame do lednicky ztuhnout. Zbytek napIné do lednicky ne - ztuhnul by tam. Asi po hodiné
roladu z ledni¢ky vyjmeme a potfeme i zvenku zbytkem napiné. Vratime do ledni¢ky na dalsi hodinu,
lépe déle. Pfed podavanim muzeme roladu poprasit kakovym praskem, pfipadné libovolné dozdobit
(pouzila jsem Slehacku v prasku a ¢okoladové ozdoby).

13. Rolada staCena za studena

Ingredience
6 vajec, 140 g cukru krupice, 80 g hladké mouky
Postup

Cukr a bilky uslehame do husté pény. Po jednom
zaslehame Zloutky a nakonec veslehame mouku.
Tésto rozetfeme na plech vyloZeny papirem na
peceni. PeCeme pfi 180°C asi 7-10 minut
doruzova. Po upeceni stahneme piskot z plechu a
nechame vychladnout. Vychladly plat potfeme
libovolnou naplni a srolujeme.




14. Rolada se svétlym parizskym
krémem a jahodami

Tésto

80 g mouckového cukru

70 g hladké mouky

25 g maizeny

4 bilky

6 Zloutku

1 sacek vanilkového cukru
mouckovy cukr na posypani utérky

NaplIn

« 200 g jahod

« 5 platka Zelatiny

« 375 ml smetany ke Slehani
« 150 g bilé ¢okolady

» 20 ml pomerancového likéru

Zdobeni mouckovy cukr a mleté vlasské orechy

Zloutky utfeme s vanilkovym cukrem a 20 g mouékového cukru. Do vzniklého krému vmichame prosatou
mouku a maizenu. Z bilki a zbylého cukru vySlehame pevny snih, ktery nakonec zlehka zapracujeme do
tésta.

Tésto rovhomérné rozetfeme na plech vylozeny pedicim papirem a peCeme pfi 180 °C asi 10 az 15 minut.
Upeceny korpus preklopime na utérku poprasenou mouckovym cukrem a opatrné odstranimepecici papir.
Zelatinu nechame nabobtnat ve studené vodé. Pak ji vymackame. Smetanu zahfejeme. Rozpustime v ni
Cokoladu i Zelatinu a odstavime ji. Kdyz vychladne, dochutime ji pomerancovym likérem a nejlépe na noc ji
ulozime do chladnicky.

Druhy den krém vySlehame a natfeme na piskotovy plat. Jahody ocistime, omyjeme a nhechame okapat. Pak je
rozloZime podél jedné z delSich stran piSkotu. Korpus sto€ime a roladu nechame zatuhnout. Nakonec ji
posypeme mouckovym cukrem a ozdobime mletymi ofechy.

15. PiSkotové roladky s tvarohem a kiwi

Tésto
+ 8 Zloutkl
+ 100 g cukru
« 5 bilka

+ 50 g polohrubé mouky
+ 50 g Skrobové moucky
« mouckovy cukr na popraseni

+ 3 platky Zelatiny

« 200 g mékkého tvarohu
« 100 g cukru

+ 6 lzic citronové Stavy




« 1 lzicka nastrouhané citronové kiry
+ 2 bilky
« 2 Kkiwi

Na tésto vyslehame Zloutky s 50 g cukru do pény. Z bilka a zbylého cukru uslehame pevny snih,
ktery pfimichame ke Zloutkim. Mouku se Skrobovou mouckou prosijeme na vaje€nou hmotu a lehce
promichame. Tésto rozetfeme na plech vyloZeny pecicim papirem a peCeme v troubé predehraté na
200 °C asi 10 minut. Upeceny piskotovy plat preklopime na navihéenou utérkou a po vychladnuti
stahneme pecici papir.

Na krém nejprve namocime Zelatinu, nechame ji nabobtnat a rozpustime na mirném ohni
(postupujeme podle navodu na obalu). Tvaroh dame do misy, pfidame cukr, citronovou $tavu a karu
a vySlehame dohladka. Vmichame rozpusténou Zelatinu. Z bilki uSlehame pevny snih a pfidame jej
do tuhnouci tvarohové hmoty.

Kiwi oloupeme a nakrajime na kousky. Krém rozetfeme na piSkotovy plat, poklademe kiwi a sto¢ime
do rolady. Nechame ji vychladit, poprasime mouckovym cukrem a rozkrajime na kousky.

16. Kakaova rolada s jahodami

Tésto

+ bSvajec

« 160 g krupicového cukru

+ 160 g hladké mouky

+ 1/4 sacku prasku do peciva
+ 20 g kakaa

Napin
+ 200 g jahod

+ 250 ml smetany ke Slehani
+ 50 g mouckového cukru

Zdobeni

+ 100 g jahod
+ mouckovy cukr na posypani

Cela vejce Slehame s cukrem ve vodni lazni asi 5 minut. Poté smés odstavime a vySlehame do husté
pény. Lehce vmichame prosatou mouku s kypficim praskem a kakaem.

Tésto rozetfeme na plech vyloZeny pecicim papirem a peCeme v pfedehfaté troubé pfi 200 °C asi 12
minut. Upeceny korpus poprasime hladkou moukou a oto€ime na utérku. Papir odtrhneme a korpus
nechame vychladnout.

Jahody ocCistime. Asi 100 g propasirujeme a osladime mouckovym cukrem. Smetanu vySlehame na
tuhou Slehacku a smichame s propasirovanymi jahodami. Zbylé jahody nakrajime na kousky.

Korpus potfeme jahodovou Slehackou a poklademe Casti zbylych jahod. Pomoci utérky ho stoime a
rolddu nechame zatuhnout. Pak ji posypeme cukrem, nakrajime na porce a ozdobime zbylymi
jahodami.



17. Babic¢cdina rolada

Suroviny

140 g polohrubé mouky

150 g krystalového cukru

5 vajec

na Spi¢ku noze prasku do peciva
IZice kakaa (pouze na kakaovou
roladu)

krém (zavafenina) na pInéni
papir na peceni

Postup o ”\FL B v

Jde o velmi jednoduchou roladu. Prasek do peciva promichame do mouky. VSechny suroviny dame
do Slehace a Slehame, az se cukr Uplné rozpusti. (Pozna se to tak, ze neni slySet narazeni krystalku
cukru do metel Slehace.) Chceme-li roladu kakaovou, pfidame jesté vrchovatou IZici kakaa.

Na plech polozime papir na pecCeni tak, aby se na krajich zvedal pfesné podle hran plechu a potfeme
ho olejem. USlehané tésto nalijeme na upraveny papir a rovhomérné rozetreme. Dame péci do
trouby na 200 stupnid. Tésto je upecené, jakmile se na krajich trochu za¢ina oddélovat od papiru.
Hned po upeceni "sklouzneme" té€sto i s papirem z plechu - nejlépe na val nebo velké prkénko a jesté
teplé tésto zkousime rolovat, ale zatim bez naplné. Pfi tomto zkuSebnim rolovani oddélime takeé papir
- jde to pomérné lehko. Jakmile tésto vychladne, potfeme plat krémem nebo rybizovou zavafeninou.
Mame-li k dispozici Cerstvé jahody, borlvky nebo visné, muzeme je pfidat do krému. Lze pouzit také
kousky kiwi. Ovoce velmi hezky roladu osvézi. Roladu potom pomérné pevné stoime, zabalime ji do
alobalu a nechame trochu ztuhnout v chladnu. Pfed podavanim ji pocukrujeme a krajime na platky.
Poznamka: Rolada na obrazku je z kakaového tésta, jako naplf byl pouzit krém s pfichuti kofiaku
(kupovany polotovar).

18. Rolada-to je véda

5 vajec

15 dkg jemného krupicového cukru
10 dkg polohrubé mouky

1 IZice oleje

1. Bilky uslehdme na mékky snih

v kuchyriském robotu. Po trochach
zaSlehavame cukr a pak jesté Slehame tak
dlouho, az je hmota opravdu husté (pfi
zvednuti metli€ky nahoru drzi 3picka snéhu o Rl ATV hpieisia;
viceméné svij tvar a ukazuje spiSe vzhuru.

Pokud se ohyba dol(, je meringue jesté

malo naslehany).

2. Rychlost snizime na minimum a jeden po druhém zaslehavame Zloutky. Nakonec ruéné Setrné& vmichdme mouku, tésto
jesté trochu zakapneme olejem a stejné Setrné promichame.
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3. Pe€eme na plechu vyloZzeném papirem na pec€eni 20 minut pfi 150°C s horkovzduchem nebo bez néj pfi 175°C. Po
upeceni odryhneme nozem plat od plechu tam, kde se s nim spekl, jemné& popradime polohrubou moukou (&ili nikoli
cukrem nebo kakaem), na to polozime dalSi, nepouzity kus peciciho papiru a celé to i se spodnim papirem zvedneme

z plechu. Polozime horni stranou dolu na pracovni podlozku a opatrné sloupneme papir, na kterém se tésto peklo (ten je
ted pochopitelné nahore).

Odloupnuty papir vSak vzapéti polozime zpatky na upeceny plat a celé, jak to ted lezi na podlozce (ij. novy papir — tésto
— pouzity papir) zarolujeme do jedné poloviny Sifky platu. V této pozici nechame vychladnout.

4. Mezitim pfipravime nebo dokon&ime krém, kterym pak ¢aste¢né naplnime vychladly a rozrolovany plat a zbytkem co
mozna nejestetictéji natfeme povrch stoCené rolady. Nechame v lednici zatuhnout a odpoc€inout, posléze krajime zubatym
nozem na pecivo.

Zakladni t&sto si mdzZete pochopiteln& ochutit kakaem, mletymi ofisky atd. podle chuti a nalady. Navic ale
Ize pomérem zde pouzitych prisad hodnotit jina tésta. Na jedno velké vejce v tomto receptu pfipada 30 g
cukru a 20 g polohrubé mouky. Upeceny plat chutna tak néjak akorat - neni ani moc vlhky, ani suchy.
Kdyz uvidite v receptu vétsi mnozstvi mouky pripadajici na jedno vejce, oCekaveijte spise sussi vysledek, u
kterého zacina se zvysujicim se mnozstvim mouky hrozit nebezpedi drazdivého kasle. Ze je mouky malo
se bat nemusite, jde to totiz i bez ni (tedy po pravdé FeCeno to jde vSem kromé mé...). Naopak malo cukru
mUze signalizovat, Ze p&na uslehana z bilki nebude dost stabilni, aby udrzela vdhu mouky, a Ze si proto
budete muset vypomoci jesté praskem do peciva. Cast mouky je také nékdy nahrazena $krobovou
mouckou, coz pridava upecenému téstu jistou eleganci a jemnost.

Nezkazitelny maslovy krém

Nejlépe den pfedem uvafime pudink z 1 sa¢ku pudinku a 400 ml mléka. Osladime vice, nez jsme zvykli, sladkost se totiz
nasledné snizi diky mnozstvi dalSich pfisad. Do jest& horkého pudinku dobfe rozmichame %2 masla (125g), pfikryjeme
félii nebo alobalem a nechame vychladnout. V mise naslehdme do pény V2 kostky stelly nebo jiného margarinu na pe€eni
a 2 kostky masla. Aby to $lo dobie, musi mit tuk pokojovou teplotu. Je tfeba Slehat tak dlouho, az hmota zesvétla a

pokojové teploty, jinak hrozi srazeni nebo rozpusténi krému).

Jogurtova napln pro ty, co mysli na linii

2 ovocné jogurty (nebo jeden ovocny a jeden bily sladky) spoleéné promichame. 3 platky Zelatiny nechame nabobtnat ve
vodé, vyzdimame a b&hem nékolika sekund rozpustime v mikrovinné troubé&. K tekuté Zelatiné vmichame IZici jogurtu a
teprve tuto smés pfidame k jogurtim. Dobfe promichame a pfed pouzitim do rolady jesté nechame v lednici chvili
Zelirovat, aby pak naplfi nevytékala ven.

Ovocna tvarohova napln — muaj favorit

Uvafime pudink z 200 ml mléka a 2 pudinkového prasku. Po uvafeni pfidame vrchovatou Izici cukru a 74 kostky masla
(cca 70 g). Rozetieme 1 mékky tvaroh do hladka, smichame s vychladlou pudinkovou hmotou a 2 platky zelatiny
pfipravenymi podle pfedchoziho postupu. Vezmeme asi 300 g mékkého ovoce (napftiklad bortvky, jahody, maliny apod.)
a Castecné ho rozmackame. Vmichame do tvarohové smési a plnime do rolady (vrSek rolady pro tentokrat sypeme pouze
cukrem).

Nic vSak nezkazite ani Slehackou stabilizovanou ztuzovacem ¢i parizskou Slehackou, pripadné vrstvou
marmelady a dalsi vrstvou zakysané smetany.

Kdyz se dilo nedafi aneb troubleshooting zavérem

- KdyzZ stale nevychazi zarolovani a rozrolovani a namisto rolady je mozné vytvorit leda tak
fezy, zkuste Sokovou metodu chlazeni upeceného platu. Horky piskot se i s papirem sesune
na chladnou plochu (nejlépe dlazdicovou podlahu) a necha vychladnout tam. Roluje se az
po vychladnuti, coZz jde pomérné dobfe, protoze tepelnym Sokem se zespodu zapafi a

zvlhne. Vice informaci najdete U receptu zde.
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- Nesnazte se piskot zarolovat ihned po vytazeni z trouby. Dopfejte mu minutu nebo dvé
klidu ...

Tésto je upedené, kdyz se pri dotyku prstem vznikly dilek zase viceméné vrati do plvodni
polohy a na povrchu je misty svétle hnédé.

- Papir na peceni je pro rolovani lepsi nez utérka. Tolik se na néj tésto nelepi a v kombinaci
s poprasenim moukou namisto cukru byste zadné potize mit neméli.

+ Tuk na maslovy krém musi byt fadné naslehany, jinak budete mit v roladé jen néco na
[¢] 4 Ve v 7 r v 7 ’ ’ .o .
zpusob sladkého masla. Poradnym slehanim mu dodate vzduch a jistou lehkost, Ize-li toto
Ve 7 ’ o 7 7 4 v 7
prirovnani vubec u masloveho krému pouzit.

- KdyZ chcete plat pred plnénim jesté potfit marmeladou, doporucuji trochu ji rozehrat a
rozmichat spolec¢né s nékolika IZicemi vody nebo rumu. Znacné lépe se rozetfe a navic vas
nebudou vytacet k nepricetnosti neroztiratelné zmolky ovocné hmoty.

19. Puncdova rolada

Ingredience

4 vejce, 70g cukru krupice, 1 vanilkovy cukr, 50g
polohrubé mouky

Naplfi: 150g pomletych piskott, 1 dcl rumu, 30g rozinek,
30g mletych ofechud, 50g mouckového cukru, 40g
kandovaného ovoce, 1 dcl ovocné stavy (z kompotu,
nejlépe visnovy, tfeShovy nebo jahodovy)

Poleva: 160g mouckového cukru, 1 Izice vafrici vody, 3
IZice rumu

Postup

Ze vSeho nejdfiv udélame naplf. Rozinky a kandované ovoce pokrajime nadrobno a vSechno smichame. Na
plech dame papir na peceni, pomastime ho a vysypeme hrubou moukou. Celéa vejce s cukrem uslehame do
husté pény, pfimichame zlehka mouku, rozetfeme na plech a rychle upec¢eme (na 210°C asi 6 - 7 minut).
Upecenou roladu jesté na plechu potfeme naplni a hned srolujeme. Vychladlou potfeme polevou, kterou
pfipravime dukladnym promichanim presatého cukru s vafrici vodou a rumem. Kdo chce, muze ji obarvit
nar(zovo potravinarskou barvou.

20. Piskotova rolada

Ingredience

5 vajec, 150g krupicového cukru, 100g
polohrubeé mouky, 1 Izice oleje AN Maminci-rcecentv.cz

Postup

Z bilkt uslehame meékky snih. Po
trochach zaslehavame cukr a uSlehame
tuhy husty snih. Rychlost snizime na
minimum a zaSlehame zloutky jeden po
druhém. Nakonec zlehka ru¢né
vmichame mouku a olej. Rozetfeme na




plech vyloZeny papirem na peceni a upe€eme v troubé vyhiaté na 200°C (asi 10 minut). Po vytazeni
z trouby opatrné noZzem oddélime okraje tésta od papiru Ci plechu, jemné poprasime moukou, na to
polozime dalSi kus papiru na peceni a celé to preklopime na val. Opatrné sloupneme papir na
kterém se to peklo, hned ho vSak polozime zpatky a celé srolujeme (novy papir-tésto-papir na kterém
se to peklo). Nechame vychladnout. Po vychladnuti rozmotéame, potfeme merufikovou marmeladou,
na ni rozetfeme krém a znovu srolujeme. Povrch rolady potfeme zbytkem krému a posypeme
(kakaem, kokosem, mletymi ofechy,...). Roladu mizZzeme samoziejmé naplnit €imkoliv jinym podle
zvyklosti.

21.Pikantni orechova rolada

Ingredience

tésto: 5 vajec, Spetka soli, 150 g
krupicového cukru, 30 g hladké mouky, 70
g mletych ofechd, 1 I1Zice oleje

dale: pikantni marmelada (viShova nebo
rybizova), trochu €okoladového krému,
Slehacka

Postup

Bilky se Spetkou soli Slehame, az se
vytvofi snih pfidame cukr a vySlehame to
tuhého snéhu. Po jednom zaslehame
Zloutky a olej. Zlehka vmichame mouku
smichanou s ofechy. Rozetfeme na plech
vylozeny papirem na peceni a rychle
upeceme ( 6 - 7 minut pfi 200°C). Upeceny plat vyklopime na Cisty papir na peceni, papir na kterém
se pekl sloupneme, polozime zpatky a tésto i s obéma papiry srolujeme a nechame vychladnout.
Studenou roladu rozmotame, potfeme vrstvou marmelady, na ni rozetfeme krém a srolujeme zpatky.
Dame ztuhnout do ledni¢ky. Povrch rolady ozdobime uSlehanou Slehackou, mizeme posypat
c¢okoladovou ryzi nebo kousky ofiSkd nebo jinymi ozdobami.

22. Orechova rolada

Ingredience

5 vajec, 150 g cukru krupice, 60 g
polohrubé mouky, 50 g mletych ofechu, 1
IZice oleje

Krém: 250 g masla, 1 plechovka salka
mleté ofechy na obaleni

Postup

Z bilkd uslehame meékky snih. Po
trochach zaslehavame cukr a uslehame
tuhy husty snih. Rychlost snizime na
minimum a zaslehame Zloutky jeden po h
druhém. Nakonec zlehka ruéné vmichame
mouku smichanou s ofechy a olej. Rozetfeme na plech vyloZeny papirem na peceni a upeeme v
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troubé vyhraté na 200°C (asi 10 minut). Po vytazeni z trouby opatrné noZzem oddélime okraje tésta
od papiru €i plechu, jemné poprasime moukou, na to poloZime dalSi kus papiru na pec€eni a celé
preklopime na val. Opatrné sloupneme papir na kterém se to peklo, hned ho vSak polozime zpatky a
celé srolujeme (novy papir-tésto-papir na kterém se to peklo). Nechame vychladnout. Po vychladnuti
rozmotame, potfeme rovhomeérné krémem a znovu srolujeme. Roladu potfeme krémem, obalime v
ofechach, pfipadné ozdobime zbytkem krému.

Krém: Neotevienou plechovku se salkem vafime pomalu 1 a 1/2 hodiny v hrnci s vodou. Nechame
vychladnout (trva to dlouho, lepsi je uvafit salko den pfedem). Maslo uSlehame ve Slehaci a po
Castech zaSlehame zkaramelizované salko.

23. Medova rolada

Ingredience

160 g hladké mouky, 100 g mouckového
cukru, 100 g medu, 1 vejce, 4 Zloutky,
vejce, snih ze 4 bilkd, 1ziCka jedlé sody

Postup

Umichame Zloutky, vejce, cukr a med. Pak
lehce vmichame stfidavé snih a mouku se
sodou. PeCeme na plechu s pecicim
papirem dozlatova. Upecenou roladu
stoCime s papirem. Po vychladnuti papir
sejmeme, roladu namazeme maslovym
krémem a povrch rolady pocukrujeme.

24. Kokosova rolada s medem

Ingredience

tésto: 5 vajec, 150 g cukru krupice, 100 g
polohrubé mouky, 1 I1Zice oleje

kréem: 250 g masla, 5 I1zic tekutého medu, 2
IZice rumu, 100 g strouhaného kokosu
dale: kokos na obaleni

Postup

Cela vejce s cukrem uSlehame do husté
svétlé pény. VafeCkou vmichame mouku a
olej. Tésto rozetfeme na plech vylozeny
papirem na pecCeni a peCeme 8 minut pfi
200°C. Horky plat tésta vyklopime na kus
papiru na peceni, papir na kterém se pekl
sloupneme, polozime zpatky a plat tésta s obéma papiry srolujeme. Nechame vychladnout.
Studenou roladu rozmotame, natfeme krémem a znovu srolujeme. Zbytkem krému potfeme i zvenku
a obalime kokosem. Dame ztuhnout do lednicky.
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25. Kakaovy tunel

Ingredience

tésto: 6 vajec, 200g cukru, 150g hladké
mouky, 3 Izice kakaa

napli: 150g masla, 250g tvarohu, 120g
cukru, 2 banany

Postup

ad'A

Vejce s cukrem vysSlehame do pény a
vmichame mouku a kakao. UpeCeme na
plechu vyloZeném papirem na peceni
(200°C asi 12 minut). Po vytazeni z trouby
srolujeme po krat$i! strané a nechame .
vychladnout. .

1

F T

Na naplii uSlehame maslo s cukrem, veSlehame tvaroh, mizeme pfidat Izici rumu. Vychladly plat
rozrolujeme, z kraje odkrojime pruh o Sifce horni ¢asti formy na srné¢i hibet a dame bokem. Do formy
dame potravinarskou folii, zbylym piSkotem formu vylozime (kus jesté zbude), dovnif namazeme &ast
krému, doprostied vtlaCime oloupané banany, doplnime krém a pfikryjeme odlozenym pasem, ktery
tam pevné pfitlaCime. Dame vychladit do lednicky, vyklopime a ozdobime zbylym krémem.

26. Kakaova rolada s tvarohem

Ingredience

5 vajec, 150 g cukru krupice, 100 g
polohrubé mouky, 10 g ( 1 IZice ) kakaa, 1

IZice oleje Y PV : :
Naplfi: 200 ml miéka, 1/2 sacku VAT L7 77

. , . , s v 4 '_ o g . / - -l.-* e e e
vanilkoveho pudinkoveho prasku, 3 _ A P&T’Ed ecepty. c2
vanilkové cukry, 1 Izice mletého cukru, asi B 1 . " O — e

50 g masla, 250 g tvarohu, 4 platky
Zelatiny, mandarinkovy kompot

p ‘ =y

L4

Postup -
Z bilkt uSlehame ne pfili§ tuhy snih. Po
Castech pfidavame cukr a uslehame
hodné dotuha. Snizime obratky Slehace
na minimum a jeden po druhém zaslehame Zloutky. Potom lehce vmichame mouku smichanou s
kakaem a olej. Rozetfeme na papir na peceni a rychle upeceme ( 10 minut pfi 200°C ). Po upeceni
preklopime na Cisty papir na peceni, spodni papir sloupneme a polozime zpatky a celé to srolujeme i
s obéma papiry. Nechame vychladnout. Po vychladnuti rozmotame, natfeme naplni, poklademe
okapanymi mandarinkami ( nebo jinym ovocem ) a srolujeme. Povrch libovolné ozdobime nebo jen
pocukrujeme.

Napln: Z mléka, pudinkového prasku a cukru uvafime pudink. Po vychladnuti do ného zaslehame
tvaroh, pfipadné podle chuti dosladime. Platky Zelatiny namoc€ime na 5 minut do studené vody,
vymackame, dame do kastrolku a za stalého michani zahfivame do uplného rozpusténi. Do
rozpusténé zelatiny postupné po ¢astech vmichame tvarohovou hmotu a dikladné promichame.
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27. Slonni oko

Ingredience

6 Zloutku

6 Izic cukru

2 I1zice hladké mouky
3 Izice kakaa

snih ze 6 bilkd

1 maslo

10 dkg cukru

sacek mletych ofisku
250 ml horkého mléka
2 banany
cokoladova poleva
prasek do peciva

Utfeme Zloutky s cukrem, pfidame hladkou mouku, prasek do peciva, kakao a vmichame snih. Tésto vlijeme
na vymazany plech a pe¢eme na 180 stuprit. Po upe€eni ohneme pfes papirovou roli od alobalu a nechame
vychladnout.

Mezitim si utfeme maslo s cukrem a ofiSky spafené mlékem po vychladnuti vSlehame do masla. Korpus
vyplnime krémem, vlozime do néj banany, polijeme pfipravenou ¢okoladou a posypeme ofechy.

28. Oriskova rolada s tvarohem

5 vétSich nebo 6 menSich vajec, 11 dkg vlasskych
ofechd, 11 dkg cukru krystal. Maslo na vymazani
plechu, hrubou mouku na vysypani plechu. Na napln —
250 dkg tvarohu ( zeleného) 15 — 20 dkg masla a
mouckovy cukr podle chuti. Na dochuceni napiné
muzete pouzit marmeladu, ovoce, nebo pridat kokos.
Ja jsem pouzila 15 dkg masla a pfisté dam 20 dkg, aby
krém byl tuzsi.

'l .
b
- iy
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Zloutky s cukrem Slehame metlikami cca 1 min. Pfidame rozemleté ofechy, dobfe promichame a
lehce vmichame snih z bilk(. Nalijeme na vymazany a moukou vysypany nizky plech (vymazeme

i strany). Tésto neni husté, ale pfesto mu pomizeme do stran a dame péct do vyhfaté trouby na
200 st. Pe¢eme kolem deseti minut. URCITE NEPECTE NA PECICIM PAPIRE. Upe&enou placku
vyndame a nemusime hned srolovat. Nechame vychladnout. Naplfh — hodné zméklé maslo utfeme
s cukrem a pfidame ovoce, kokos nebo marmeladu ( podle vas$i chuti). Pfed mazanim na tésto dejte
krém trochu ztuhnout do ledni¢ky a pak ho teprve naneste na placku. Roladu polijeme ¢okoladou a
nechame v lednici ztuhnout urcité do druhého dne.

16



	1. Roláda s ovocem
	2. Roládky s melounem
	Těsto
	Náplň

	3. Ořechová roláda bez mouky
	4. Bezé roládka se šlehačkou
	5. Maková roláda
	6. Piškotová roláda s nutellou
	7. Citronová roláda
	8. Sloní slzy
	9. Jahodová roláda
	10. Jahodová roláda
	11. Blesková roláda
	12. Kapučínová roláda (roláda stáčená za studena)
	Ingredience
	Postup

	13. Roláda stáčená za studena
	Ingredience
	Postup

	14. Roláda se světlým pařížským 
	krémem a jahodami
	Těsto
	Náplň
	Zdobení moučkový cukr a mleté vlašské ořechy

	15. Piškotové roládky s tvarohem a kiwi
	Těsto
	Krém

	16. Kakaová roláda s jahodami
	Těsto
	Náplň
	Zdobení

	17. Babiččina roláda
	Suroviny
	Postup
	18. Roláda-to je věda
	19. Punčová roláda
	Ingredience
	Postup

	20. Piškotová roláda
	Ingredience
	Postup

	21.Pikantní ořechová roláda
	Ingredience
	Postup

	22. Ořechová roláda
	Ingredience
	Postup

	23. Medová roláda
	Ingredience
	Postup

	24. Kokosová roláda s medem
	Ingredience
	Postup

	25. Kakaový tunel
	Ingredience
	Postup

	26. Kakaová roláda s tvarohem
	Ingredience
	Postup

	27. Slonní oko
	Ingredience

	28. Oříšková roláda s tvarohem

