»2Antialergicka“ rolada
bez lepku a bez laktézy

@ 15 minut narocnost @@OO

Tato lehka rolada se u vas moc neohfeje. Je z naSeho
Tradiéniho pomazankového, plna cerstvého ovoce,
a pfitom je bez lepku i laktézy. Tak Sup na to ;-)

Ingredience (tésto):

5 ks vajec (zvIast Zloutky a bilky)

80g cukru krupice

2 |Zice kukufiéného Skrobu

citronova kudra (cca 1/2 citronu)

e olej

Ingredience (napln):

* 1 kelimek JihoCeského polotuéného tvarohu bez laktézy
¢ 1 JihoCeska zakysana smetana 15% lakt6za méné nez 0,01%
¢ 1 bali¢ek vanilkového cukru

¢ oblibené ovoce (jahody, granatové jablko, kiwi, maliny,...) — ponechat kousek i na ozdobu

Navod na pripravu:

Troubu pfedehfejme na 180 stupniu Celsia. Pak si rozdélime Zloutky a bilky, z bilk( vySlehame tuhy snih.

Do misky dame cukr, kukufi¢ny Skrob a promichame. Do snéhu opatrn& vmichame Zloutek po Zloutku, dale
postupné zapracovavame sypkou smés a nakonec pfidame citronovou kuru. Na plech dame pecici papir, ktery
lehce potfeme olejem, a rozprostfeme na néj tésto. Pe€eme cca 8 minut. Mezitim si pfipravime ovoce a krém.
Krém je jednoduchy. Pouze smichame vanilkovy cukr, tvaroh a zakysanou smetanu. Po osmi minutach vyndame
tésto z trouby, na prkénko si polozime utérku a na utérku polozime tésto pecicim papirem nahoru. Pecici papir
odloupneme a jesté teplou roladu srolujeme a dame srolovanou vychladnout. Po vyhladnuti roladu rozmotame,
potfeme krémem, pfidame oblibené ovoce a opatrné zabalime. Vr$ek rolady mizeme ozdobit zbylym ovocem

¢i dle chuti zbyvajicim krémem.

Podivejte se i na dalsi recepty bez laktézy



http://www.madeta.budvidet.cz/recepty#

