Rolccles cytrynowes z biszkoptem

O

czas przygotowania: 180 min

Joconde

P99

poziom trudnosci: frudny

Sktaciniki

BISZKOPT JOCONDE:
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mgka migdatowa - 140g
magka pszenna - 45g
cukier puder - 125g
biatka - 4 szt. (120-140g)
cukier (drobny) - 35g

KREM CYTRYNOWY:
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zelatyna Gellwe - 79 (1,5 tyzeczki)
woda - 2 tyzki

jajka - 2 szt.

cukier - 100g

sok z cytryny - 220ml

skérka z cytryn - 2 szt.

$mietanka 36% - 500ml

cukier puder - 2 tyzeczki

DEKORACJA:
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biatka - 50g
cukier drobny - 50g
cukier puder - 50g

galaretka cytrynowa Gellwe - 1szt.

Sposoh przygotoweanic

o Do misy wbij cate jajka, dodaj mgke pszenng, migdatowq i cukier puder.
Wymieszaj rézgq do potgczenia sktadnikow.

Biatka ubij na sztywno, stopniowo dodajgc cukier. Ubijaj ok. 7 minut do
uzyskania btyszczqcej piany.

Do ubitych biatek dodaj mase jajeczng i delikatnie wymieszaq;j.
Przetéz ciasto na blache wytozong papierem (ok. 38 x 34 cm).

Piecz w 180°C (termoobieg) przez 10 minut, nastepnie obréé¢ blache i
dopiekaj 2-3 minuty. Wystudz.

Zelatyne zalej wodq i odstaw na 15 minut.

W garnku wymieszaj z6ttka, jajka, cukier, sok i skérke z cytryny.
Podgrzewaj, caty czas mieszajqc, do zgestnienia.

Zdejmij z ognia, dodaj napeczniatq zelatyne, wymieszaj. Ostudz i scht6dz
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w lodéwce ok. 1godzine.

Schtodzony krem ubij mikserem przez ok. 5 minut.



® woda (wrzgtek) - 250ml

Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl
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émiefcnkg ubij na sztywno z cukrem pudrem i potgcz z kremem
cytrynowym.

Biatka ubij na puszystq piane, stopniowo dodajqgc cukier drobny.

Dodadj cukier puder i delikatnie wymieszaj.

Formuj beziki na papierze do pieczenia i piecz w 110°C przez ok. 1,5
godziny.

Galaretke rozpusé¢ w 250 ml wrzgtku, przelej do naczynia i po stezeniu
pokréj w kostke.

Na biszkopcie rozprowadz 2/3 kremu i zwin rolade od krétszego boku.

Zawin ciasno w papier i schtédz w lodéwce przez min. 1,5 godziny.

Wierzch posmaruj pozostatym kremem i udekoruj bezikami oraz
galaretkq.



Procdukty Gellwe uzyte w przepisie

Rolacla cytrynowea z biszkoptem Joconcle
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CYTRYNOWY

Znajdz wiecej przepiséw na https://gellwe.pl

Zelatyna spozywcza 50

Zelatyna to $wietny dodatek do mies, ryb, warzyw i deseréw.

Sprawdzi sie do przygotowania galaretek miesnych, rybnych, owocowych oraz
do sernikéw na zimno, kreméw i deseréw.

Sposdb przygotowania:
1. Wlej do naczynia 0,5 | przegotowanej, gorqgcej wody lub wywaru.
2. Wsyp 2-3 tyzeczki zelatyny (ok. 10 g)

3. Doktadnie wymieszaj az do rozpuszczenia (nie gotuj!)
4, Ostudzong galaretke wstaw do lodéwki do stezenia.

Opakowanie zawiera: 50 g

Galaretka - smak cytrynowy

Galaretka o smaku cytrynowym w proszku.

Opakowanie zawiera: 72g



