ROLADA MALINOWE MARZENIE

Składniki: (8-10 porcji, przygotowanie 50 min. - bez chłodzenia, pieczenie 20 min.)

ciasto:

· 4 jajka 

· 1/2 szkl. cukru

· 2/3 szkl. mąki tortowej

· szczypta soli

· 1 płaska łyżeczka proszku do pieczenia (opcjonalnie)

masa czekoladowa:

· 100 g białej czekolady

· 600 ml gęstej śmietany (używałam "Piątnicy" 36%)

· 50 g drobnego cukru

· 200 - 300 g malin świeżych lub mrożonych

· 2 łyżki drobnego cukru do posypania  

· bita śmietana, cukier puder i listki melisy - do dekoracji

Włączyć piekarnik i ustawić na temperaturę 1800 C. Dno i ścianki dużej prostokątnej formy do pieczenia wyłożyć pergaminem. W tym czasie przygotować ciasto: Oddzielić żółtka od białek. Białka przełożyć do czystej szklanej lub metalowej miski. Poczekać aż uzyskają temperaturę pokojową. Następnie ubić je wraz ze szczyptą soli na puszystą masę. Po czym dodawać cukier w małych porcjach, za każdym razem ubijając. Do masy dodać żółtka i ubić na puszystą pianę. Dodać przesianą mąkę wraz z proszkiem i delikatnie wymieszać. Ciasto ostrożnie przełożyć do formy. Wstawić do nagrzanego piekarnika i piec około 15 - 20 min. do uzyskania złotego koloru ciasta. 
W trakcie pieczenia przygotować masę czekoladową: zagotować, a następnie ostudzić gęstą śmietanę. Następnie ubić ją z cukrem. Czekoladę rozpuścić w naczyniu ustawionym nad garnkiem z gorącą wodą. Niewielką ilość ubitej śmietany wymieszać z ciepłą czekoladą. Dodać resztę śmietany i delikatnie wymieszać.   
Przygotować płócienną ściereczkę (większą od ciasta) i posypać ją drobnym cukrem. Upieczone, gorące ciasto wyłożyć na ściereczkę, ostrożnie zdjąć papier do pieczenia i natychmiast zwinąć ciasto wzdłuż dłuższego boku wraz ze ściereczką, nadając mu kształt rolady. Poczekać do całkowitego ostudzenia.
Delikatnie rozwinąć roladę, posmarować ją masą czekoladową, zostawiając wolne  2 cm. marginesy na brzegach ciasta. Ułożyć maliny w rządkach wzdłuż ciasta. Ostrożnie zwinąć roladę już bez ściereczki i wstawić do lodówki do ochłodzenia - przynajmniej na 1 godz., a najlepiej na całą noc. Przed podaniem udekorować rozetkami z bitej śmietany, listkami melisy lub malinami.  Smacznego!
