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Jednoducha, rychla, chutna!

Budete potrebovat:

4 vajcia

60 gramov krystaloveho cukru

2 polievkove lyzice oleja

100 gramov hladkej muky

1/2 prasku do peciva

1 vanilkovy cukor

Stipku soli

kandizovane ovocie 50 gramov (ja som pozil papayu)

200 gramov cokoladoveho krému Nutella

250 gramov mascarpone

Postup:
Zltka vymiesajte do peny s cukrom a vanilkovym cukrom,

Do cesta pridajte olej, preosiatu muku a 1/2 prasku do peciva.
Do bielok dajte Stipku soli a vymiesajte tuhy sneh, ktory potom velmi zlahka zamieSajte do cesta.

Plech si potrite maslom a polozte nan papier na pecenie. Na papier vylejte cesto a rovhomerne
rozotrite na cely plech. Cesto posypte s ha drobno pokrajanym kandizovanym ovocim.

Pecte pri teplote 180 stupnov asi 15 minut. Cesto bude hotoveé, ked bude mat zlatohnedu farbu na
povrchu.

lhned po vytiahnuti plechu z rury polozte na cesto papier na pecenie a cesto otocte naopak. Po
dizke cesto aj s papierom zrolujte do tvaru valca a nechajte vychladnut.

Pripravte si plnku:

V miske kvalitne premiesajte 200 gramov cokoladoveho krému Nutella a 250 gramov
mascarpone.

Vychladnuté cesto opat opatrne rozrolujte, potrite kremom a zatocte spat do rolky. Cesto
nenatierajte az po uplny koniec aby vam krém nevytiekol.
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HOTOVO!

Dobru chut priatelia!

Vas Hugo




