


Nazwa rolady: Różana rolada z nutą mięty

Normatyw surowcowy na 1 szt. rolady:

	Lp.
	Nazwa surowca
	Jednostka miary
	Ilość

	1. 
	Jaja
	Szt.
	8

	2. 
	Cukier kryształ
	g
	115

	3. 
	Mąka pszenna
	g
	75

	4. 
	Mąka ziemniaczana
	g
	35

	5. 
	Proszek do pieczenia
	g
	2

	6. 
	Śmietanka 30%
	ml
	350

	7. 
	Serek mascarpone
	g
	400

	8. 
	Cukier wanilinowy
	g
	30

	9. 
	Cukier puder
	g
	50

	10. 
	Woda różana
	ml
	20

	11. 
	Płatki róży utarte z cukrem
	g
	8

	12. 
	Syrop miętowy 
	ml
	40

	13. 
	Płatki i pączki róży
	
	Do dekoracji

	14. 
	Mięta (listki)
	
	Do dekoracji

	15. 
	Jadalne złoto
	
	Do dekoracji



Sposób wykonania:

Ciasto biszkoptowe:
1. Zdezynfekuj jaja.
2. Blachę wyłóż papierem do pieczenia.
3. Nagrzej piec do temperatury 180 ºC.
4. Sporządź ciasto metodą na zimno: oddziel żółtka od białek, napowietrz białka za pomocą robota, tak by powstała sztywna piana, następnie utrwal przez dosypanie części cukru, podczas dalszego ubijania dodawaj stopniowo żółtka na przemian zresztą cukru, wymieszaj delikatnie z przesianą mąką.
5. Rozsmaruj uzyskane ciasto na blasze wyłożonej papierem do pieczenia.
6. Upiecz na złoty kolor (ok 10 min).
7. Po wyjęciu przełóż natychmiast na ściereczkę lub papier do pieczenia, zwiń wzdłuż dłuższego boku i pozostaw do ostygnięcia.

8. Przygotuj kremy: 
Krem różany:
 250ml śmietanki i 250g serka mascarpone z 2 łyżkami cukru pudru i cukrem waniliowym ubij na gęsty krem, po czym dodaj konfiturę z róży i wodę różaną. 

Krem miętowy:
Ubij pozostałą śmietankę i mascarpone z cukrem, pod koniec dodaj syrop miętowy.

9. Galaretka:
Listki żelatyny rozpuść w wodzie, dodaj syrop miętowy, schłodź.

10. Biszkopt przełóż kremem różanym, na brzegu ułóż pasek galaretki, po czym zwiń roladę. Obsmaruj roladę kremem miętowym, schłodź, udekoruj płatkami i pączkami róży oraz listkami mięty, posyp jadalnym złotem.
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