vyrobni
postup

Roladova hmota
Z NSH




Suroviny

Mouka psenicna
hladka

Skrobova
moucka

Cukr krupice
Vejce




1. Ve vodni lazni nahrejeme vejce s cukrem
krupici na teplotu 40 °C.




2. Nahrata vejce s cukrem prelijeme do slehaci
misy a vyslehame do husté pény.




3. Poté rychle a kratce vmichame prosatou
mouku smichanou se skrobovou mouckou.




3. Hmotu ihned roztirame hladkym nozem na
plech s pecicim papirem nebo folii.




4. Rozetreme po celé plose roladového plechu
a stahneme okraje, aby byly vysoké jako stred.




5. Peceni rolady

* Roladu peceme na 220-240 °C.
 Behem peceni otacime plech.
* Peceme kratce 5 — 8 minut tak,
aby se korpus rolady nevysusil,
dochazelo by k praskani pri staceni.

. Po upeceni ihned korpusy stahneme z horkého
plechu, aby se nepresusoval.



6. Upecena rolada je rovhomeérnée zlate
zbarvena, bez presusenych okraju.




7. Srovnani stejného mnozstvi roladové hmoty
rozetrené a upecené na roladovém plechu - vlevo
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2. ukol: odpovéz na otazky:

. Na jakou teplotu peceme roladové korpusy?

. Jak dlouho asi trva peceni roladového
korpusu?

. Jak poznam, ze je korpus upeceny?

. Co udelas s cerstvé upecenym roladovym
korpusem?



