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Roladova sarlota

Casovéa naro¢nost: 90 minut
Tésto

5ks vejce

1 ks $tava a klira z chemicky
neosetreného citronu

100 mouckovy cukr

g

100 polohruba mouka
g

Na upecené tésto

trochu  mouckovy cukr

100 g merunkova
marmelada

Krém (napln)

250 ml  smetana ke Slehani
80g cukr
250 g meékky tvaroh

Na ozdobu

jahody nebo jiné ovoce

Postup pripravy

Nejprve si pripravime tésto: Vejce rozklepneme a zloutky oddélime od bilkl. Citron omyjeme, osuSime a
nastrouhdme z néj kliru. Stavu vymackame. Zloutky vy$lehdme s cukrem, pfiddme polohrubou mouku,
citronovou $tévu i kliru a snih z bilkl. VSe zlehka promichame. Tésto rozetfeme na plech vylozeny pecicim
papirem a upeceme v troubé predehraté na 180 °C doruzova. Upeceny korpus vyklopime na utérku
posypanou mouckovym cukrem, pomazeme marmelddou a smotame. Vychladlou roladu nakrdjime na platky
asi 2 centimetry Siroké. Nyni si udélame krém: VySlehdme smetanu s cukrem, pridame tvaroh a



promichame. Misku vylozime potravinovou folii (aby ndm Sarlota sla snadno vyklopit) a platky do ni
vyskldddme. Ctyti az 6 platkd si nechdme na dno $arloty. Pfipravenym krémem naplnime misku a $arlotu
uzavieme platky rolady. Misku ddme vychladit do lednice, nejlépe pres noc. Druhy den hotovou a ztuhlou
Sarlotu opatrné vyklopime z misky a ozdobime dle fantazie - napriklad jahodami.



