Den bez palmového oleje 2023 — Rolada

Babiccina rolada - Anna Lefflerova, Monika Valkova, 2.A
5 vajec, 125 g krystalového cukru, 150 g hladké mouky, citronové kiira, marmelada

Zloutky, citrénovou kiru a cukr tfeme asi dvacet minut. Do utfenych Zloutki lehce vmichame
prosatou mouku a tuhy snih z bilki. Tésto rozetfeme asi v centimetrové vrstveé na plech
pokryty pecicim papirem. Rychle upeceme dortizova v dobie vyhtaté troub¢. Upecenou
placku vyklopime na val, papir sloupneme, placku potfeme marmeladou a rychle pevné
zatoCime.

Prababic¢¢ina rolada - Richard Venc, prima
4 vejce, 160 g cukru krupice, 160 g polohrubé mouky, marmelada, maslo, kokos, ofisky

Zloutky utfeme s cukrem. Z bilkii uglehdame snih a vmichame spolu s moukou. Rozetieme na
plech s pecicim papirem a upeceme. Po upeceni srolujeme (i s papirem). Po vychladnuti
rozrolujeme a potfeme marmeladou a maslovym krémem (do masla se zamicha vanilkovy
pudink a osladi mouc¢kovym cukrem) a srolujeme. Navrchu také potieme krémem a
posypeme kokosem nebo ofisky.

Rolada pro veverku — Barbora Palenickova, prima

Tésto: 4 vajicka, 12 dkg cukru krupice, 16 dkg hl. mouky, 4 1zicky horké vody
4 $petky prasku do peciva, 15 dkg liskovych mletych ofiskt

Suroviny na krém: 500 g mascarpone, 120 g mouckového cukru,

1 x vanilkovy lusk, 1 x Slehacka

PiSkotova rolada s ananasem — Andrea Krbalkova, kvarta

Na piskot: 5 vajec, 5 1zic cukru moucka, 5 1zic polohrubé mouky

11Zice oleje, 1 1Zice vlazné vody, kapku praSku do peciva

Na krém: 1x maslo, 1x vanilkovy puding, mouckovy cukr (dle chuti), ananas
Na dozdobeni: hotka Cokolada, ananas

Vejce a cukr se usleha. Piida se 1Zice oleje a vody, vSe jesté chvili Slehame. Pak pfidame a
piimichavame mouku s prasSkem do peciva. Nalijeme na plech s pe€icim papirem a peceme
V troub€ vyhtaté na 200°.

Mezitim, neZ se piSkot upece, tak si uvatime vanilkovy puding a nechame ho vychladnout.
Utfeme maslo s mouckovym cukrem a poté pridavame vychladly pudink a vS§e zamichame.
Do ¢asti krému zamichame na drobné kousky nakrajeny ananas.

Vychladly piSkot potfeme zavareninou a krémem s ananasem. Poté sta¢ime do rolady.
Povrch rolady namazeme tence krémem a obalime v umletych ofechach (nebo kokosu).
Dozdobime krémem, ananasem a cokoladou. Dame vychladnout.



Jablecna rolada (Apple roll) — Jachym Petr, prima

4 vejce, 8 rovnych Izic cukru krupice, 8 mirné navrSenych 1zic hladké mouky
6 stfedné velkych jablek, hrst rozinek namocenych v rumu
skoficovy cukr nebo skotice (dle sladkosti jablek)

Jablka rozc¢tvrtime, okrajime a nastrouhame piimo na plech vylozeny pecicim papirem.
Vrstvu jablek posypeme skoficovym cukrem (skofici) a rozinkami v rumu. Jablka zalijeme
piskotovym téstem (uslehame cela vejce s cukrem, nakonec piimichame prosatou mouku).
Peceme ve vyhtaté troubé (horkovzduch) na 170°C asi 8 minut, az tésto na dotek nelepi.
Upecené prevratime na dalsi plech, stahneme pecici papir a horkou roladu sto¢ime jablky
dovnitf.

Pted podavanim roladu poprasime mouckovym cukrem. Mazeme servirovat se Slehackou
nebo vanilkovou zmrzlinou.

Rolada pro veverku — Barbora Palenickova, prima

Tésto: 4 vajicka, 12 dkg cukru krupice, 16 dkg hl. mouky, 4 1zicky horké vody
4 $petky prasku do peciva, 15 dkg liskovych mletych ofisku

Suroviny na krém: 500 g mascarpone, 120 g mouckového cukru

1 x vanilkovy lusk, 1 x Slehacka

Vankova rolada — Petra Brozkova, 1.A

5 vajec, 5 1zic cukru krystal, Spetka soli, 3 1zice kakaa, 1 1Zice hladké mouky
1 smetana ke Slehani, 1 sacek vanilkového cukru, 1 sacek smetanafixu

5 bilktl a Spetku soli Slehame a postupné po jedné 1zici pridavame cukr, az je snih tuhy.
Pomalicku zaslehame Zloutky. Poté vmichdme 3 1zice kakaa a nakonec 1 1Zici hladké mouky.
Rozetieme na pecici papir a pomalu pe¢eme v predehraté troube (180 stupiti) piiblizné 10
minut. Po upe¢eni nechame mirn¢ vychladit (zhruba 30 minut), opatrné sundame pecici papir
a roladu srolujeme. Nez nam rolada upln€ vychladne uslehame smetanu s vanilkovym cukrem
a smetanafixem. Vyplnime vychladlou roladu $lehackou a vlozime do lednice.

Kakaova rolada se Slehac¢kou — Tereza Novotna, Sara PeSkova, prima

5 celych vajec, 11 dkg cukru krupice, 2 1zice kakaa, 1 smetanu na $lehani (alespont 31%)
1 1Zici mouckového cukru (do smetany), 1 ztuzova¢ smetany
kapku polohrubé mouky na vysypéni plechu

Vejce a cukr krupice uslehame do pény a ptimichame 2 1zice prosatého kakaa. Tésto vylejeme
na vymazany a moukou vysypany plech.

Dame péci do rozpéalené trouby na 200 °C cca 7 minut. Slehaéem michdme smetanu, do které
jsme pridali cukr, pfiddme ztuZovac a vymichame do tuha. Tésto nechame vychladnout a
potfeme vymichanou §lehackou. Celé to pak sbalime do rolddy. Nechame v ledni¢ce alespoil
3 hodiny vychladnout. Poté krajime.



PiSkotova rolada s domaci rybizovou marmeladou — Lenka Zvolankova,
prima

4 vejce, 100 grami cukru krupice, 140 gramt polohrubé mouky

1 sklenicka doméci rybizové marmelady, trochu masla na vymazani plechu

Vejce rozdélime na Zloutek a bilek. Bilky vySlehame na tuhy snih, pfidame cukr a Slehame.
Do tuhého snéhu ptidame zloutky a mouku.

Rozetfeme na méslem vymazany plech a dame do ptfedehiaté trouby na 175 stupni. PeCeme
asi 10 - 15 minut .

Upecené vyklopime na pecici papir a srolujeme hned do rolady.

Vychladly piskot namazeme domaci rybizovou nebo jinou marmeladou a srolujeme.

PiSkotova rolada se Slehackou — Gabriela Némcova, sexta
Rolada: 5 ks vejce, 5 1zic cukr krupice, 5 1zic mouka hladka, 2 1Zice kakao

Naplii: 1 ks smetana ke Slehani, 1 ks ztuzovac Slehacky

Uslehame Zloutky s cukrem, do toho vmichame kakao a mouku a na zavér vmichame
usSlehané bilky. Dame na plech s vy$§im okrajem vylozeny pecicim papirem a peceme v
predem vyhtaté troub€. Papir s piSkotem vyndame z plechu, nechame vychladnout a pak

potfeme uslehanou Slehackou se ztuzovacem. Zarolujeme, nakrajime.

Boriivkova rolada — Natalie Doubalova, 4.A

Na tésto: 4 vejce, 120 g cukru, 1 bali¢ek Vanilinového cukru Dr. Oetker
100 g hladké mouky, 1 ¢okolddovy puding Dr. Oetker

Na naplii: 250 ml smetany ke $lehani, 1 Zelatinovy ztuzovaé Dr. Oetker
100 ml vlazné vody, 200 ml zakysané smetany, 250 g bortivek

Na ptipravu tésta uslehdme Sleha¢em na stfednim stupni vejce, cukr a vanilinovy cukr do
pény. Smichame mouku s pudinkovym praskem a zlehka ru¢né vmichdme do pény. Tésto
nalijeme na plech vynaloZeny papirem na peceni a uhladime. VloZime do ptedehtaté trouby
(180 - 190 °C). Doba peceni asi 12 minut

Upeceny korpus ithned vyklopime na val, papir na peceni lehce potfeme vodou a opatrné
stahneme. Roladu ihned sto¢ime a nechdme vychladnout.

Na ptipravu napln¢ usSlehame $lehacem na stfednim stupni smetanu ke Slehani dotuha.
Zelatinovy ztuzovag piipravime s vodou podle navodu na obale a vmichame zakysanou
smetanu. Nakonec zlehka vmichame Slehacku. Napli rozetfeme na vychladly korpus a
posypeme bortivkami. Roladu zatoime a ddme do lednicky.

Nakonec polijeme roladu ¢okolddovou polevou.



Cokoladova rolada bez mouky — Martin Kuska, sexta

Plech vylozime peéicim papirem. Zloutky oddélime od bilki. Z bilkii se $petkou soli vyslehdme
tuhy snih. Mezitim zapneme troubu a piedehiejeme na 190°C. Zloutky uslehame s cukrem do
husté pény. ZasSlehame kakao a opatrné spojime s bilkovym snéhem. Thned rozetfeme na
piipraveny plech a peCeme v predehiaté troubé asi 10 minut. Tésto zpevni, ale zlstane stale
pruzné.

Upecenou roladu vytdhneme, pocukrujeme mouckovym cukrem. Na pocukrovanou stranu
polozime utérku, té€sto obratime, sloupneme pecici papir a hned srolujeme do rolady. Nechame
vychladnout. Smetanu uslehame v tuhou Sleha¢ku. Vychladlou roladu rozbalime, potfeme
Slehac¢kou a znovu srolujeme. Vyborné chutna ozdobena kopeckem Creme courd.

Recept na Creme courd: 2 chemicky neosetfené citrony dobfe omyjeme, kiiru nastrouhame
na co nejmensim struhadle a §tavu z nich vymackame. Dllezité je nastrouhat pouze Zlutou Cast
kiiry, protoZe bila ¢ast je hotka. Do mensiho kastrolku oddélime 4 Zloutky od bilkél. Zloutky
smichdme se 70 g titinového cukru, 50 g masla, 70 ml vymackané citronové §tav a
nastrouhanou citronovou kiirou. Kastrilek s touto smési vlozime do vétsiho kastrilku s vodou.
V takto piipravené vodni lazni michame celou smés do zhoustnuti Trva to ptiblizné 15-20
minut. Po vychladnuti jesté trochu zhoustne.

Vyborna rolada s ovocem — Lucie Bohacova, sexta

3 vejce, 80 g krupicového cukru, 100 g hladké mouky, 1/2 prasku do peciva
1 1zi¢ka citronové kury, 1 vanilkovy cukr, trocha slunec¢nicového oleje
Napli: a, Slehackova: 1 Slehacka, 1 ztuzovac, 1 zakysana smetana, kousky ovoce, cukr

b, pomazeme marmeladou
Postup: Z bilkil a cukru vyslehame pevny snih. Pfiddme Zloutky + vanilkovy cukr a vSe
vyslehame + mouka + ktira + prasek do peciva + olej
Tésto: Na peceni papir, peCeme na 200 stupnii asi 8-10 minut, poté hned sunddme z plechu a
nechame vychladnout. Po vychladnuti tésto potfeme naplni Slehackovou s ovocem nebo
marmelddou a zabalime.

Rolada s ovocem — Eliska Petrusova, sekunda

5 vajec, 3 1Zice oleje, 15 dkg hladké mouky, 18 dkg cukru krystalu, % prasku do peciva,
Spetka soli, spetka mouckového cukru

Vyslehdame bilky se Spetkou soli, pfidame horkou vodu, olej a zasSlehdme krystal a pak
zloutky. Zlehka vmichdme mouku s kypticim praSkem. Rozetfeme na plech (pecici papir).
Péci pii 180 °C 10—12 minut. Jemn¢ pocukrovat, stocit do rolady (n€kolikrat), po stoceni
nechat vychladnout.

Krém: Slehacka, mascarpone, marmelada (dzem), sezonni ¢i kompostované ovoce

Vyslehame Slehacku s vanilkovym cukrem a 1Zici krystalu, jemné rozmichame mascarpone.
Rozvineme roladu, potfeme marmeladou, pak krémem, prolozime ovocem, zavineme.
Potteme 1 povrch rolady, zdobime podle fantasie — ovocem, ¢okoladou, . . .



Slehadkova rolada s ovocem — Barbora Peskova, 4.A

Tésto: 140g cukru moucka, 7 vajec, 2 1zice kakaa, 1-2 1zice mletych vlasskych ofechu
Spetka kypfticiho prasku do peciva
Naplii: 1 smetana ke Slehani, 1 ztuzovac, 1 banan (jahody, maliny, kiwi, nebo jiné ovoce...)

Oddélime zloutky od bilkt. Bilky vyslehame s ¢asti cukru. ZvIast’ utfeme zloutky se zbylym
cukrem, ptidame kakao, ofechy, Spetku kypfticiho prasku a poté zlehka vmichame snih

Z bilkd.

Rozehiejeme si troubu na 200 stupiiti

Plech vylozime pecicim papirem, ktery se musi hodné¢ pomastit maslem, aby se nelepilo tésto.
Tésto nalijeme na plech a peCeme 10-15 minut na 150 °C.

Po upeceni plat ihned srolujeme a po vychladnuti z n€ho stdhneme pecici papir. Rozrolujeme
a potfeme po celé délce (u kraji méng) vyslehanou Slehackou se ztuZzovacem.

Okraj platu vylozime podéln¢ roztiznutym bandnem. Poté znovu svineme.

Muzete pozménit napli, nebo na zavér polit roladu rozpusténou ¢okoladou, nebo ozdobit
Slehackou a ¢okoladovymi hoblinkami.

Nadychana piskotova rolada — Natali a Julie Odvarkovy, sekunda

Tésto: 6 vajec, 6 1zic cukru krupice, 6 1zic polohrubé mouky
Krém: 2 tvarohy mekkeé ( ve vanicee), 1 Slehacku 31 %- 33 %, 1 ztuzovac Slehacky, 1 pudink
bez vateni, ovoce dle sezony, mize byt a nemusi ( my dame mandarinky )

Nejprve ptipravime tuhy snih z bilkd. Naslehame dobéla zloutky s cukrem, do kterych zlehka
vmichame snih. Teprve potom po 1zicich vmichame pol. mouku. Opravdu po 1Zicich, protoze
kdyby se ptidala najednou padla by ke dnu. Takto pfipravené tésto rozetfeme na plech
vylozeny pecicim papirem. Peceme do zrizovéni cca. 8 min. podle trouby pii 180 °C. Jesté
horky piSkot pieklopime pomoci navlh¢ené utérky z plechu a teply rolujeme. Po vychladnuti
piskot ( miizeme nattit marmeladou ) naplnime krémem a poklademe ovocem. Po stoceni
potfeme roladu krémem i na povrchu a miiZeme posypat sekanymi ofisky, grankem,
kokosem... Nakonec roladu dame vychladit do lednice.

Krém - dle navodu vySlehdme pudink, zamichdme tvarohy plus do tuha vyslehanou Slehacku
se stuzovacem. Dosladime dle potieby mouckovym cukrem. Zamichame a plnime.

Malinova rolada - Nikola Polivkova, sekunda

Cukr-200g, polohruba mouka- 230g, vajicka- 4, pul prasku do peciva, praSkovy cukr 10 dkg,
plnotucny, tvrdy tvaroh, zasycenou smetanu, mascarpone nebo pomazankové maslo, ovoce
Naplii : polotu¢ny tvaroh, praskovy cukr, zasycenou smetanu, masccarpone nebo
pomazankové maslo a vSe utfeme, natfeme na placku a pfidaime syrové ovoce a nakonec
zabalime a miizeme porcovat

Vajicka rozdélime na Zloutek a bilek, Zloutek s cukrem utieme. Do druhé misky si pfipravime
polohrubou mouku a pfidame k ni ptil sd€ku prasku do peciva a promichame. Poté vse
smichame dohromady a diikladné promichame. Pokud je tésto moc tuhé, miizeme do néj
ptidat 1-2 1Zice vlazné vody. Nakonec z bilkli udélame snih a smichame. Na plech dame
pecici papir, ktery vysypeme moukou a vylijeme na néj té€sto. PeCeme na 160 stupnii po dobu
10 min. Poté teplotu stahneme a pe¢eme dalSich 5 min. Po vyndani z trouby srolujeme placku
a nechame vychladnout.



Bananova rolada od babi - Masa Hermanska, Bohuslava Kle¢anska, oktava

2 banany, 500 ml smetany ke Slehani, 2 ztuzovace do smetany, 3 1zice cukru krupice, 3 vejce,
pul sacku prasku do peciva, 3 vrchoviné 1zicky polohrubé mouky, ¢okolada, kokos

Vejce vyslehejte s cukrem do pény, pfidejte mouku s praskem do peciva, rozprostiete té€sto na
plech na pecici papir a pecte pti 180 stupnich Celsia 8 minut. Po vyndani na zéklad polozte
dalsi list peciciho papiru, placku srolujte a nechte vychladnout.

Smetanu vyslehejte se ztuzovaem a piimichejte do ni vétSinu nahrubo nastrouhané cokolady
a ptidejte kokos. Rolddu rozmotejte a zbavte pecicich papirt. Potiete dvéma tietinami
Slehacky, pfidejte celé oloupané banany a rolddu zpét zabalte. Nakonec vrsek dozdobte
zbytkem Slehacky, strouhanou ¢okolddou a kokosem a je hotovo!

Krehka kokosova rolada — Zuzana Jarolimova, septima

Tésto: 350 g bilkt, 150 g mouckového cukru, Spetka soli, 180 g polohrubé mouky

6 g prasku do peciva

Krém: 500 g mascarpone, 120 g mouckového cukru, 1 baleni vanilkového cukru

100 g strouhaného kokosu, + marmeléda dle vlastniho vybéru na promazani a strouhany
kokos na obaleni

Ptipravime si plech o rozméru 32 x 34 cm, dno vylozime pecicim papirem, troubu
ptedehiejeme na 180° a miizeme se pustit do pfipravy tésta.

Bilky vyslehame se Spetkou soli do tuhé pény, postupné ptidavame mouckovy cukr a
Slehame, dokud nedostaneme tuhy, leskly snih. Vateckou pifimichdme mouku smichanou
s praSkem do peciva a takto pfipravené té€sto navrstvime na plech.

Tésto rovnomérné rozetieme a peceme cca 15 minut.

Upecené tésto vyndame z trouby, ihned stahneme pecici papir a srolujeme spolu s vihkou
utérkou do rolady.

Mascarpone utieme s cukrem, pfidame kokos a krém mame hotovy. Vychladlé té€sto potfeme
vybranou marmeléddou a naplnime krémem — ¢ast krému si nechame na potfeni.

Hotovou roladu potfeme zbylym krémem a obalime v kokosu.

Jable¢na rolada - Ella Griinerova, sekunda

3 vejce, 120g krystalovy cukr, 120g hladka mouka, 1 1zicka prasku do peciva
4 jablka, 1 baleni skoficového cukru

1) Jablka ocistime a nastrouhame na hrubém struhadle. Ochutime je skoficovym cukrem a
rozprostfeme na plech s pecicim papirem.

2) Vajicka vySlehame s cukrem do tuhé pény, pfiddme mouku smichanou s praskem do
peciva a vylijeme na nastrouhana jablka.

3) Rozprostieme pomoci stérky a dame péct.

4) Peceme v piedem vyhtaté troub¢ pii teploté 180 stupiti asi 20 minut.

5) Po upeceni oto¢ime jablky vzhtiru, stahneme pecici papir a srolujeme pomoci nového
peciciho papiru do rolady. Nechame takto vychladnout.

6) Po vychladnuti nakrajime na thledné fezy a vrch poprasime cukrem.



Lehka rolada — Stépz’ln Vodiéka, kvarta

Tésto: 5 vajec + 120 g mouckového cukru - vyslehat (cca 10 min) + vmichat 60 g kakaa
(prosatého) - dat na plech na pecici papir - péct cca 10 min. pti 190-200 st. - poté nechat
vychladnout a pak lehce s papirem smotat - nasledné pottit naplni a opét smotat a nechat
vychladit ... pak 1ze pottit zbytkem naplné ¢i jen pocukrovat

Napli: 1 slehacku uslehat - poté ptimichat mascarpone a trochu cukru a lze dat rozmixované
ovoce (jahody)

Mrkvova rolada — David Holub, 1.A

4 vejce, 100 g titinového cukru, 1 vanilkovy cukr, 140 g jemné nastrouhané mrkve,
Spetka soli, 120 g hladké mouky, 1 1zi¢ka skofice, 1/2 1zicky prasku do peciva,

250 g tvarohu (vanicka), 190 g zakysané smetany, 3 1zice mouckového cukru

Malovana rolada — Nela Krejdlova, 3.A

Svétlé tésto: 6 vajec, 120g cukru krupice, 80g prosaté hladké mouky

Bilky vySlehame s cukrem. Postupné zaslehame zloutky spolecné s moukou. Peceme 10minut
na 180stupniti.

Tmavé tésto: Jedno vajicko + 1zice kakaa, 2 1zice cukru moucka, 3 rovné 1zice prosaté hladké
mouky. VSechno zaslehat.

Krém:

250g mascarpone, 250g smetany na Slehani, 1 1zice zakysané smetany.

Vse spolecné zaslehat. Piskotové tésto nechame vychladnout, nalijeme na n¢j krém a ptidame
ovoce, dle vyberu. Zamotame a nechame do druhého dne ztuhnout.

Masova rolada — Natalie Krédlova, sexta

kufeci/ vepfové maso, koteni (stl, pept, sladka paprika, grilovaci kofeni...), hoi¢ice, vajicko,
tvrdy syr, klobésa, slanina, kyselad okurka

Nakréjime a naklepeme kuteci/ vepfové maso. Nasledné ho osolime, opepiime a potfeme
hoi¢ici. Na platek masa polozime ctvrtku/piilku vareného vajic¢ka, kousek tvrdého syra,
klobasy, slaniny a prouzek kyselé okurky. Cel¢ to zamotame (sepneme skiipcem) a zavazeme
niti, tak aby ndm rolada drzela tvar. Roladky naskladdme do pecici misy, polijeme vodou,
posypeme grilovacim kotfenim a paprikou, ddme kousek masla a za stalého polévani peceme v
troubé& na 220° ptiblizné 1,5 hodiny.



