COOP Club.c: 22 dubna., 2024

Danska skoricova rolka

Casovéa naroc¢nost: minut
Napln:

250¢g mascarpone
1/4 hrnku trtinovy cukr
1 1zice mletd skorice

1 1zicka vanilkovy extrakt

1 ks listové teésto

Navrch:

podle chuti rozinky

2 1zice maslo
1 1zicka skorice
1 1zice trtinovy cukr

Postup pripravy

Nejprve si pripravime naplh. Mascarpone rozslehame s titinovym cukrem do krémové konzistence. Pridame
skorici a vanilku. Smési naplnime cukrarsky sacek, kterému odstrihneme roh. Tésto podsypeme trochou
mouky a rozvalime na delsi obdélnik. Za¢neme plnit krémem od spodniho okraje u kratsi strany. Ze strany
na stranu vytlac¢ime Sirsi pruh krému, poté tésto prehneme tak, abychom krém uplné zabalili. Tim nam
vznikne jakysi plnény valecek, ktery odrizneme a odlozime stranou. Pokracujeme stejné az dojdeme k
hornimu okraji. Takto by ndm mélo vzniknout nékolik stejnych véaleCkl. Vezmeme si k ruce prvni a zaéneme
jej stacet do $neka. K nému napojujeme dal$i a dalsi. VSe k sobé dukladné lepime, aby krém pri peceni
nevytékal. Hotovou rolku vlozime do kulaté dortové formy, kterou pred tim lehce vymazeme maslem. Rolku
posypeme podle chuti rozinkami. V malé misticce smichame dveé 1Zice rozpusténého masla s cukrem a skortici
a touto smesi raddneé potreme rolku po celém povrchu. PeCeme v troubé vyhraté na 175°C asi 35 minut,
dokud povrch nezezlatne. Na zavér muzeme jesté polit sladkou cukrovou polevou.



