Meringue roulée aux fruits des bois

Pour 4 personnes

Ingrédients:

· 3 blancs d’œufs

· 150 g de sucre en poudre

· 1 cuil. à soupe de sucre glace

· 30 cl de crème fouettée

· 1 boîte de fruits des bois

Graissez une plaque à pâtisserie de 26cm X 16 cm et tapissez de papier cuisson.

Montez les blancs en neige ferme.

Ajoutez peu à peu le sucre, en battant constamment jusqu’à ce que le mélange soit très épais.

Incorporez le sucre glace.

Versez le mélange sur la plaque préparée et lissez la surface.

Faites cuire 30 min au four préchauffé à 180°.

Laissez refroidir sur la plaque.

Retournez-la dans un plat et enlever le papier cuisson.

Ajoutez le jus des fruits à la crème fouettée.

Etalez la crème sur la surface et parsemez de morceaux de fruits.

Roulez l’ensemble afin de donner sa forme au dessert.

Bon appétit.

Rolada iz beljakov z gozdnimi sadeži 
Za 4 osebe

Sestavine:

· 3 beljaki

· 150 g sladkorja v prahu

· 1 jušna žlica sladkornega leda 

· 30 cl de stepene smetane

· 1 košarica gozdnih sadežev

Namastite pekač za peko 26cm X 16 cm in ga obložite s peki papirjem 

Iz beljakov naredite trd sneg

Ob stalnem stepanju postopoma dodajajte sladkor dokler ne dobite gosto zmes

Vmešajte sladkorni led 
Vlijte zmes na pripravljen pekač in poravnajte površino 
Pecite 30 min v pečici, ogreti na 180°
Pustite, da se pečena zmes ohladi na pekaču
Obrnite jo na pladenj in odstranite peki papir 
Stepeni smetani dodajte sadni sok 
Kremo namažite na površino ter potresite s koščki sadja 
Kolač zvijte v obliko rolade 
Dober tek!
