
©
 Inter IKEA System

s B.V. 2021

Ingredience
Skořicová rolka à la „semla“
4 skořicové rolky KAFFEREP
150 g mandlové dužiny
2 lžíce sladkých mandlí, nasekaných
2 lžíce mandlové mouky
4–5 lžic mléka
200 ml smetany ke šlehání
moučkový cukr

Postup
1. Rozehřejte troubu na teplotu uvedenou na obalu. Vložte rolky do trouby a upečte je dozlatova.

2. Upečené rolky vyndejte z trouby a nechejte je mírně  zchladnout.

3. Mezitím rozmixujte mandlovou dužinu a v míse ji smíchejte  s nasekanými mandlemi a mandlovou moukou. Postupně přidávejte mléko a míchejte směs tak dlouho, dokud nevznikne pevná roztíratelná mandlová náplň.

4. Vyšlehejte smetanu ke šlehání, až bude pevná a pěkně  nadýchaná.

5. Rolky rozkrojte na dvě poloviny a spodní část potřete  mandlovým krémem. Na něj nasázejte malé kopečky šlehačky, přiklopte je horní polovinou rolky a vše pocukrujte moučkovým cukrem.

4 porce 15 minut

Skořicové rolky 
plněné mandlovým krémem a šlehačkou
Dvě tradiční švédské dobroty v jednom – božská skořicová rolka s mandlovým krémem a kopečky šlehačky. Ne náhodou ve stylu „semly“, jedné z nejoblíbenějších pochoutek ve Švédsku.

Vyfoťte si recept 
a připravte si ho 
doma!

KAFFEREP
Skořicový šnek, 
mražený, 510 g

Cena/kg 154,90 Kč

79,–/0,51 kg

Zohrejte rúru na teplotu 
podľa pokynov na 
obale. Vložte hniezda 
do rúry a upečte ich do 
zlatohneda.

Po dopečení vyberte 
hniezda z rúry 
a nechajte ich trochu 
vychladnúť.

Dobrú chuť!

Na spodnú časť natrite mandľovú náplň. Pokračujte šľahačkou 
a druhou polovicou hniezda.

Rozrežte hniezda na polovicu.
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Rozmixujte mandle.

GENOMSNITT
Váhy, 3 kg

PONNYFISK
Misa, svetlá 
sivomodrá, 1 l

Zmiešajte hmotu v miske s mandľovou múkou. 
Postupne pridávajte mlieko a miešajte, kým 
nevznikne hustá, no roztierateľná mandľová 
náplň.

Vyšľahajte šľahačku.

Dve švédske klasiky v jednom 
– božské škoricové hniezdo 
s mandľovým krémom 
a šľahačkovou náplňou – 
kombinácia, ktorou sa preslávila 
jedna z najobľúbenejších 
švédskych dobrôt s názvom 
„semla“.

Pripravujeme s Losíkom


