[> Informacja ( Babeczki ciasto ) Biszkopt ciasto ) Biszkopt przepisy ) X

Rolada biszkoptowa z musem jabtkowym

Biszkopt:

llos¢

% szklanki

% szklanki

% szklanki

16g

2 tyzki
Nadzienie:

llos¢

1000 g
% szklanki
% tyzeczki

16g

Dodatkowo:

Przygotowanie: 30 min. Pieczenie: 15 min

Poziom trudnodci: Sredni

llos$¢ porcji: 15

Forma: 28x38 cm

Opis

Klasyka. Pyszna, lekka jak puch, mato kaloryczna biszkoptowa rolada z musem
jabtkowym. Mus wzbogacony jest nutg cynamonu i gozdzikéw. Dzieki czemu jego aromat
unosi sie po catej kuchni, a sam biszkopt jest puszysty i lekki jak piérko. Rolada wspaniale

smakuje sama, ale zachwyca tez podana z kleksem bitej Smietany lub gatkg lodow
waniliowych. Serdecznie polecam :)

Sktadniki

Sktadnik

jajka

maki pszennej tortowej
maki ziemniaczanej
cukru

cukru waniliowego

soku z cytryny

Sktadnik

kwasnych jabtek (antonowki, szara reneta)
cukru

cynamonu

cukru wanilinowego

szczypta zmielonych gozdzikow (opcjonalnie)

llos¢ Skfadnik

cukier puder do oprészenia
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Sposdb przygotowania

Biatka oddzieli¢ od zdttek, ubié na sztywna piane z potowg cukru. Zdttka utrze¢ na krem z pozostatym cukrem, sokiem z
cytryny i cukrem waniliowym.

Do masy z z6ttek dodac przesiane i wymieszane maki oraz piane z biatek. Catos¢ delikatnie wymieszac tyzka.

Blache ( u mnie blacha o wymiarach 38 x 28 cm) wytozy¢ papierem do wypiekdéw. Wylac ciasto i rGwnomiernie je
rozsmarowac. Piec okoto 15 minut w temperaturze 170°C (na jasnoztoty kolor).

Upieczony biszkopt zostawié na ok. 15 minut w piekarniku, bez uchylanie drzwiczek. Pézniej nieco otworzy¢ drzwiczki i po
ok 5 minutach wyjg¢ z piekarnika. Biszkopt przykry¢ wilgotng sciereczkg. Odwrdci¢ do géry nogami i ostroznie usungé
papier do wypiekow.

Zwinga¢ biszkopt razem ze $ciereczky, wzdtuz dtuzszego boku. Odstawic¢ do ostudzenia.

Jabtka umy¢, obraé, wykroi¢ gniazda nasienne i dusi¢ na ogniu 15-20 minut (lub dtuzej) do momentu az kawatki jabtek
zamienia sie w mus. Doprawi¢ do smaku cynamonem, cukrem waniliowym i goZzdzikami.

Biszkopt rozwing¢, posmarowaé musem jabtkowym i ponownie zwingé. Ciasto utozy¢ szwem do dotu.
Oproészy¢ cukrem pudrem z dodatkiem cynamonu.

Smacznego :)



