
Rolada jagodowa
Trudność: Potrzebny czas 2h

Składniki:
Biszkopt:
– 160g białek
– 120g cukru drobnego
– 80g żółtek
– 90g mąki pszennej
– 50g mąki ziemniaczanej
Krem jagodowy:
– 150g odsączonych na sicie mrożonych jagód w sezonie polecam świeże
– 200 ml mleka 3,2%
– 500 ml śmietanki 30%
– 6 żółtek
– 70g cukru drobnego
– 15g żelatyny
– 30g wody
– 1 kieliszek rumu
Polewa:
– 20g żelatyny w proszku
– 50g zimnej wody
– 280g masła
– 150g cukru pudru
– 60g kakao w proszku
Poncz rumowy:
– 125ml wody
– 3 lyżki cukru
– 2 kieliszki rumu

Wykonanie:

Biszkopt:  Białka ubij z cukrem na sztywno. Dodaj płynne żółtko i suche składniki przesiane przez sito, a następnie wymieszaj. 
Dużą blachę (użyłam blaszki z wyposażenia piekarnika) wyłóż papierem do pieczenia i na nim równo rozsmaruj ciasto. Piecz w 
180 stopniach Celsjusza ok. 10 minut. Rolady biszkoptowej nie można przesuszyć ponieważ po wyjęciu z piekarnika będzie 
twarda, sztywna i nie będzie się rolować. Po upieczeniu ciepły biszkopt przełóż na ściereczkę papierem do góry. Zdejmij papier i 
wraz ze ściereczką zroluj. Zostaw do wystygnięcia. W tym czasie przygotuj krem.
Krem jagodowy:  Zaczynamy od przygotowania bazy. Mleko i 200 ml śmietanki wlej do rondla z grubym dnem, dodaj 1 łyżkę 
cukru. Podgrzewaj, aż do zagotowania. W międzyczasie w osobnej misce ubij żółtka z pozostałym cukrem na jasny gęsty krem. 
Gdy mleko ze śmietanką zacznie się gotować, wlej jego 1/3 małymi porcjami do żółtek, ciągle ubijając. Następnie przelej 
mieszaninę żółtek do rondla z mlekiem i wymieszaj. Całość gotuj na najmniejszej mocy palnika ok. 5 min, aż krem lekko 
zgęstnieje. Prawidłowa gęstość kremu jest wtedy gdy pociągniesz palcem po tylnej części łyżki, powinien zostać ślad.
Namocz żelatynę w 30g wody. Namoczoną żelatynę rozpuść w kąpieli wodnej lub włóż na kilka sekund do mikrofalówki. 
Rozpuszczoną żelatynę wlej do gotowego kremu angielskiego, całość wymieszaj i przecedź przez sito. W czasie kiedy krem 


