Spenatova rolada
@ 30 minut narocnost @ @O O

Tahle verze pfipravy Spenatu se vam bude jisto jisté
libit. Rolada je lehounkd jako pefi¢ko, bez lepku

i laktozy.

Ingredience

Tésto:

* 4 vejce M (Zloutky, bilky zvlast)

* 4 mirné vrchovaté IZice cukru krupice + 1 vanilinovy
¢ Spetka soli

e 125 g Cerstvého baby Spenatu (1 vanicka)

3 polévkoveé IZice fepkového oleje

kiira z 1/2 bio citronu a par kapek stavy do bilkd

10 g vanilkového pudinkového prasku

* 6 mirné vrchovatych IZic ryZové hladké mouky (Radka Vrzalova doporucuje Natural Jihlava)

6 g kypficiho prasku bez lepku

* 2 x pecici papir, utérka, cukr moucka, plech

Napln:

¢ 2 x Lipanek bez laktézy

¢ 2 x JihoCeské pomazankové bez laktézy

¢ 1 sacek sypké jahodové napliné (Radka Vrzalova doporuéuje Dr. Oetker)

e 2 polévkové IZice mouckového cukru

Navod na pfipravu:

Troubu nahtfejeme na 180 °C. Bilky vySlehame s par kapkami citronové stavy a Spetkou soli do pevného snéhu,
pak pfislehame 1 polévkovou IZici cukru, $lehame, aZ se cukr rozpusti a snih je pevny. Spenat pokrajime a pak

nasekame v sekacku nebo mixéru se IZici oleje.

Ve vedlejSi mise vySlehame Zloutky se zbytkem cukr(, citronovou kdrou do Zluté hedvabné hmoty a zaslehame
posekany Spenat s olejem a zbytek oleje. Pfisypeme mouku, pudinkovy a kypfici praSek kratce proSlehame.

K vajetné smési opatrné (nadvakrat) stérkou pfimichdme snih a v8e pojime v hladké piSkotové tésto, které

nalijeme na plech vyloZeny pecicim papirem. Stérkou uhladime a pe¢eme ve vyhfaté troubé cca 12 minut.

Rozprostifeme si utérku, na ni pecici papir, ktery pocukrujeme cukrem mouckou.

. {MADETA)___



Po upeceni (rolada by méla byt stale pruzna, nikoliv vysuSena) opatrné pfeklopime papir s roladou na pfipraveny
a mirné pocukrovany pecici papir. Horni papir opatrné od rolady odtrhneme a roladu pomoci utérky smotame.

Cely valecek dame vychladnout na mfizku.

VyS8lehame si krémovou naplh z pfipravenych surovin, vychladlou roladu opatrné rozvineme, potfeme krémem,
zase zavineme a dame zabalenou v pecicim papiru odpocinout nejméné na hodinu do lednice. Pfed podavanim

lehce pocukrujeme.

Nechce se inspirovat a kouknéte na dali bajecné bezlaktézové recepty od Radky Vrzalové



https://bezlepkovamatka.cz/

