eV ==

Postup:

1. Pomeleme tftinovy cukr na mouckovy (ize koupit jiz
mlety). Rozdrtime najemno susenky Mevalia Frollini
a smichdme je s tftinovym a rumovym cukrem.

2. Priddme ostatni suroviny a vytvorime lehce lepkavé

tésto. Kdyby se tésto drolilo, priddme tekutou

ingredieci, volba je na nds (rum, kava, voda).

Suroviny: 3. Hotové tésto zabalime do potravinarské félie a viozime
Na tésto: do lednice.

e 200 g Mevalia Frollini 4. Mezitim si pfipravime napli: maslo, titinovy cukr,

e 1bal. rumového cukru rum a kavu uslehdme v hladky krém. Podle potreby

e 50 g trtinového cukru mUzeme pfidat kdvu nebo jinou tekutinu tak, aby krém
e 2 PL kakaa nebyl pfilis tuhy a snadno se roztiral.

e TPLrumu 5. Rozprostieme si potravinarskou fdlii na pracovni

e 4 PL uvarené silné kavy plochu. Polozime vychlazené tésto na félii a vyvalime
Na ndpln: obdélnikovou placku, kterou pomazeme hotovym

e 125 g zméklého masla krémem.

e 35 g tftinového cukru 6. Pomoci félie opatrné rolujeme do tvaru rolady.

e 1PLrumu 7. Roladu zabalime do félie a na koncich utdhneme

e 2PL kavy a ddme ztuhnout do lednice. Po ztuhnuti roladdu

pokrajime na stejné silné platky. Uchovavame v chladu.

PHE Bilkoviny Sacharidy Tuky Energie
celkem (22 ks) 136 mg 2649 268 g 138 g 9769 kJ / 2 324 kcal
1ks 6,2 mg Olg 1229 6,39 444 kJ /106 kcal

Urcené pro Fizenou dietni vyzivu pfi fenylketonurii a hyperfenylalaninémii. Potravina pro zvIastni Iékarské ucely.



