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ciasto:
+ 4jaja 1. Dzien wczesniej przygotowujemy nadzienie oraz dekoracje do ciasta. Zottka ucieramy z maka
+ 100 g cukru ziemniaczang. Mleko doprowadzamy do wrzenia razem z ziarenkami wanilii. Nastepnie zalewamy

z6ttka mlekiem na dwie tury, caty czas mieszajgc trzepaczka, zeby nie powstaty grudki. Przelewamy
do rondelka i stawiamy na srednim ogniu. Mieszajac od czasu do czasu, doprowadzamy
do zagotowania. Sciggamy z ognia i tagczymy z kremem czekoladowo-orzechowym. Przektadamy

* 100 g maki pszennej
+ 40 g kakao + 20 g do zwiniecia rolady

+ 50 g gorzkiej czekolady do ptaskiego naczynia, przykrywamy folig spozywczg, tak aby przylegata do powierzchni kremu
+ % tyzeczki proszku do pieczenia i schtadzamy przez noc w lodéwce.
dzienie: 2. 1 biatko ubijamy do momentu, az zaczng tworzyc sie miekkie szczyty. tyzka za tyzkg wsypujemy 30 g
nadzienie: cukru, a nastepnie 30 g cukru pudru. Miksujemy kilka minut na wysokich obrotach, az krysztatki
+ 4 z6itka catkowicie rozpuszcza sie w masie. Przektadamy do worka cukierniczego z okragta koricowka o
« 430 ml mleka Srednicy ok. 5 mm. Wyciskamy okragte, koputkowate kapelusze oraz cienkie, podtuzne, krétkie nézki.

Suszymy w 100 stopniach w piekarniku z termoobiegiem przez 2,5 godziny. Po wyfgczeniu
piekarnika, bezy zostawiamy w $rodku do catkowitego wystudzenia. Nastepnie oprészamy kapelusze
cienka warstwg kakao. Przy pomocy nozyka, robimy w kapeluszach zagtebienia na n6zki.

+ 30 g maki ziemniaczanej
+ 1 laska wanilii lub 1 tyzeczka
pasty waniliowej

+ 75 g dobrej jakosci kremu 3. W kapieli wodnej roztapiamy 100 g gorzkiej czekolady. Odktadamy 2 tyzki, a reszte wylewamy
kakaowo-orzechowego na blaszke wytozong papierem do pieczenia i rozprowadzamy po catej jego powierzchni.
. 200 g émietanki 36% Przykrywamy drugim papierem i jeszcze raz wyréwnujemy. Wstawiamy do lodéwki do momentu
dekorowania ciasta. W odtozonych 2 tyzkach czekolady maczamy koncéwki grzybkowych nézek,
. a nastepnie wciskamy je w wydrgzone wczesniej zagtebienia w kapeluszach. Odktadamy w suche
dekoracja: miejsce do zastygniecia czekolady.
+ 1 biatko

4. Nastepnego dnia skladamy rolade. Sktadniki na ciasto powinny by¢ w temperaturze pokojowe;.

* 30gcukru Make, proszek do pieczenia i kakao przesiewamy. Czekolade $cieramy na tarce o matych oczkach.
* 30 g cukru pudru Jaja wybijamy, oddzielamy biatka i ubijamy, az zaczng formowa¢ miekkie szczyty. W 4 turach
+ 1 tyzka kakao wsypujemy cukier, za kazdym razem miksujac do catkowitego rozpuszczenia sig jego krysztatkdw.

Dodajemy po jednym z6ttku, za kazdym razem miksujgc do potgczenia. Przy pomocy szpatutki
taczymy mase jajeczng z suchymi sktadnikami i czekoladg. Mieszamy bardzo delikatnie,

do uzyskania jednolitej masy. Blaszke o wymiarach ok. 40 cm x 27 cm smarujemy cienkg warstwg
masta, a dno wyklejamy przycietym do wymiaréw spodu papierem do pieczenia. Na tak
przygotowang blache wyktadamy mase biszkoptowa i rownomiernie rozprowadzamy. Pieczemy
w 180 stopniach przez ok. 8 - 10 minut. Patyczek wetkniety w ciasto powinien by¢ czysty,

ale uwaga: jesli biszkopt bedzie za suchy, nie bedzie sie nadawat do przygotowania rolady.

+ 100 g gorzkiej czekolady

5. Czysta Sciereczke posypujemy cienka, réwnomierng warstwa kakao i wyktadamy na nig biszkopt
zaraz po wyjeciu z piekarnika, gorng warstwg do dotu. Niezwtocznie zawijamy biszkopt w rulon
i pozostawiamy do ostygniecia.

6. Ostudzony biszkopt delikatnie rozwijamy, naktadamy warstwe kremu, zostawiajgc ok. 1 cm
wolnego miejsca na kazdym z bokéw. Ponownie zwijamy rolade, pomagajac sobie Sciereczka.
Wstawiamy do lodéwki na minimum 4 godziny.

7. Dekorujemy duzymi, potamanymi ptatami czekolady, odrobing cukru pudru, bezowymi grzybkami
i Swiezymi gatazkami choinki.
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KOTLINA NATURY TO MARKA WYBORNYCH JAJZ CHOWU EKOLOGICZNEGO, WOLNEGO WYBIEGU,
§CIOLKOWEGO, A TAKZE ZNOSZONYCH PRZEZ KURY ZIELONONOZKI.
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