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pomoc

pSgChO ogicznej Podziekuj i przekai darowizng na naszg fundacie!

Pomaz nam wspierac osoby w kryzysie psychicznym.

@ fundacja Przepis byt dia Ciebie pomocny?

Rolada smietankowa bez cukru - przepis

W przepisach bez cukru liczy sie nie tylko zamiennik stodzenia, ale tez struktura catego dania.
Rolada smietankowa powinno mie¢ dobrze dobrane sktadniki, wtasciwg wilgotnos¢ i czytelny
sposéb przygotowania. Ponizej znajdziesz wersje uporzgdkowang tak, zeby dato sie jg wygodnie
odtworzy¢ w domu.

Sktadniki

- Ciasto jajeczne:

- 5jajek (rozmiar M), temperatura pokojowa

- 4 tyzZki erytrytolu

- 125 g serka mascarpone, temperatura pokojowa

- szczypta soli

- 1 ptaska tyzeczka proszku do pieczenia

- Krem z mascarpone:

- 125 g serka mascarpone, schtodzonego

- 300 g (lub ml) stodkiej smietanki 30%, schiodzonej
- 2 tyzki erytrytolu, najlepiej zmielonego na puder

- 100 g swiezych truskawek, opcjonalnie (lub malin, czy boréwek)
- Dodatkowo:

- 2 truskawki do dekoracji

- oliwa z oliwek do posmarowania papieru do pieczenia

Przygotowanie krok po kroku

1. Duza, ptaskg blache z piekarnika wytozy¢ papierem do pieczenia. Uzywajgc silikonowego pedzelka
posmarowac cienko papier oliwg. Odstawi¢ na bok.

2. Przygotowac ciasto na rolade: Oddzieli¢ biatka od zéttek do dwoch misek (w miare wysokich, bo
biatka i zéttka beda ubijane). Do biatek doda¢ szczypte soli, a do zottek erytrytol i mascarpone.

3. Biatka ubi¢ na sztywng piane. Pod koniec ubijania doda¢ proszek do pieczenia.*
4. Piane z biatek doda¢ do masy serowo- zottkowej i delikatnie potgczy¢ szpatutka.

5. Pedzelkiem ponownie przeciggnac¢ po papierze do pieczenia (aby oliwa byta w miare rownomiernie
rozprowadzona) i wytozy¢ mase jajeczng, rozprowadzajgc i wyrownujac jg delikatnie i krotko szpatutkg



po catej powierzchni.

6. Po upieczeniu, wyciggna¢ z piekarnika i od razu przetozy¢ papierem do gory na sciereczke.
Sciggna¢ delikatnie papier do pieczenia. (Uwaga: Prosze powoli $cigga¢ papier do pieczenia, bo ciasto
moze miejscami przywiera¢ do papieru. W tym wypadku nie ciggna¢, tylko ostroznie oddziela¢ papier
od ciasta). Upieczone ciasto zwing¢ razem ze Sciereczkg w rolade wzdtuz krétszego™ boku. Tak
zawinietg rolade pozostawi¢ do ostygniecia.

7. * Uzywam miksera recznego. Ubijam najpierw biatka i nastepnie tymi samymi ubijakami (czyli z

resztkami piany z biatek) ubijam sktadniki w drugiej misce. Nie jest konieczne mycie ubijakéw po ubiciu
biatek.



