Fatorzs rolad

Hozzavaldk:

Piskota:

6 tojas

6 csapott evekanal kristalycukor

5 pupos evokanal liszt

1 pupos evokanal kakadpor (cukrozatlan)

Csokikrém:

25 dkg étcsokoladé

4 tojas

20 dkg kristalycukor
4 dkg kakaodpor

23 dkg vaj

Elkészités:

A piskoétahoz a tojasokat a cukorral egyben felverjik, alaposan kihabositjuk.
Ezutan egy spatulaval apranként elkeverjik benne az atszitalt kakaods lisztet.
Ezt a masszat szilikonos stitépapirral bélelt tepsire egyengetjiik és 180 fokon kb.
30 perc alatt megsttjik.

Még melegen feltekerjiik és feltekerve hagyjuk kihilni.

A csokikrémet igy készitjik:

A tojasokat egy labasban a cukorral folyamatosan kevergetve addig kevergetjik,
mig a cukor elolvad és az ujjad beledugva melegnek érzed. Fontos, hogy
kevergesd, kiilonben édes rantottat kapsz:

Ezt a meleg cukros tojast aztan habverével addig habositod, mig ki nem hil.

A csokoladét vizgdz folott megolvasztjuk, ha megolvadt, elkeverjiik benne a
kakaoport.

Ha kihtlt a tojasos hab, folyamatosan hozza adagoljuk az apréra vagott vajat,
majd a meleg kakaos csokoladéval simara keverjik. Ha maradtak volna vaj
darabkak a krémben, a meleg csoki megoldja.

Vajtél fligg, mennyire lesz folyés a krém.

Ennek a krémnek a 80-85 %-at a kicsavart, kihdlt piskétan elkenjiik, majd feltekerjik
(eddig olyan, mint egy piskotatekercs) és a hosszu roladnak az egyharmadat srégen
elvagjuk és a hosszabb tekercs oldalahoz illesztjik egy kis krémmel.

A maradék krémmel korbe kenjlk a fatorzset, majd villaval mintazzuk. Kakadporral és
ha szeretnénk, porcukorral szorjuk.

Diszithetjiik marcipan gombakkal, fagyonggyel.



