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Postup:

1. Pomelieme trstinovy cukor na praskovy (mozno kipit
uz mleté). Rozdrvime najemno susienky Mevalia Frollini
a zmieSame ich s trstinovym a rumovym cukrom.

2. Priddme ostatné suroviny a vytvorime lahko

lepkavé cesto. Keby sa cesto mrvilo, priddame tekutu

ingredienciu, volba je na nas (rum, kava, voda).

Suroviny: 3. Hotové cesto zabalime do potravindrskej félie

Na cesto: a vlozime do chladnicky.

e 200 g Mevalia Frollini 4. Medzitym si pripravime napli: maslo, trstinovy cukor,
¢ T1bal. rumového cukru rum a kavu uslahdme na hladky krém. Podla potreby
e 50 g trstinového cukru mbzeme pridat kdvu alebo ind tekutinu tak, aby krém
e 2 PL kakaa nebol prilis tuhy a lahko sa roztieral.

e TPLrumu 5. Rozprestrieme si potravindrsku foliu na pracovnu

e 4 PL uvarenej silnej kavy plochu. Polozime vychladené cesto na foliu

Na napli: a vyvalkdme obdiZnikovu placku, ktord potrieme

e 125 g zméaknutého masla hotovym krémom.

e 35 g trstinového cukru 6. Pomocou félie opatrne rolujeme do tvaru rolady.

e 1PLrumu 7. Roladu zabalime do félie a na koncoch utiahneme

e 2PL kavy a dadme stuhnut do chladnicky. Po stuhnuti rolddu

pokrdjame na rovnako hrubé platky.
Uchovadvame v chlade.

PHE Bielkoviny Sacharidy Tuky Energia
celkom (22 ks) 136 mg 2649 268 g 138 g 9769 kJ / 2 324 kcal
1ks 6,2 mg 0lg 1229 6,39 444 kJ /106 kcal

Urcené na diétny,rezim pri fenylketonurii a hyperfenylalaninemii: Potraviny na osobitné lekdrske ucely.



