Rolada kokosowa

Sktadniki na biszkopt:

e 4jajka

e 40 gcukru

e 75 g maki pszennej

e 40 g maki ziemniaczanej

e 1 op. cukru wanilinowego

e 1tyzeczka proszku do pieczenia
(ptaska)

Sktadniki na mase:

e 500 ml Smietany kremowki 30%
e 2 fixy do $mietany

e 70 g widrkow kokosowych

e 70 cukru pudru

Wykonanie:

Biatka ubi¢, dodaé cukier i nadal ubija¢. Dodaé pojedynczo zéttka i dalej ubija¢. Odstawi¢ mikser.
Nastepnie dodac przesiang make pszenng z proszkiem do pieczenia oraz magke ziemniaczana.
Delikatnie wszystko wymieszaé recznie (najlepiej tyzkg drewniang). Ciasto wyla¢ do blaszki z
piekarnika, o wymiarach okoto 30 - 35 cm, ktérej spdd wytozyliémy papierem do pieczenia. Pieczemy
w temperaturze 160 — 170°C grzatki goéra, dot przez okoto 15 min. Dla pewnosci sprawdzamy
patyczkiem wbijajac w sam srodek ciasta. Jesli patyczek bedzie czysty ciasto jest upieczone. Biszkopt
jeszcze goracy wyciggamy z piekarnika, nastepnie z blaszki, Sciggamy papier do pieczenia i zwijamy go
w Sciereczke obsypang cukrem pudrem. Zostawiamy do wystudzenia na okoto 30 min.

Smietane ubijamy. W trakcie ubijania dodajemy fixy do $mietany, a pod koniec ubijania dodajemy
cukier puder. Teraz dodajemy widrki koksowe i na wolnych obrotach miksujemy tylko tyle, zeby
sktadniki sie wymieszaty. Musimy pamietaé, ze $mietana musi by¢ zimna (najlepiej wyciggnieta
bezposrednio z lodéwki), poniewaz inaczej sie nie ubije.

Biszkopt delikatnie odwijamy. Na s$rodek wyktadamy bitg $mietane i rozprowadzamy po catej
powierzchni, zostawiajgc wolne brzegi (okoto 1 — 2 cm). Zostawiajgc odrobine bitej Smietany na
posmarowanie rolady. Rolade zwijamy pomagajac sobie Sciereczky. Zwijamy dosy¢é mocno, ale tak,
zeby bita $Smietana nie wyszta bokami z biszkoptu. Wstawiamy do loddwki, najlepiej na catg noc,
wtedy biszkopt przejmie wilgo¢ z bitej Smietany i bedzie delikatny i pyszny.

Smacznego!
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