Irish coffee-rulle
Ingredienser 8 bitar

3 st agg

1,5dl strosocker
2 msk kakao
0,75dl  potatismjol
1 tsk bakpulver

Fyllning:

2dl vispgradde

4 msk florsocker

1 msk snabbkaffepulver
1,5 msk irlandsk whisky

Garnering:
1 msk florsocker
0,5 tsk kakao

Tillagning

En latt och luftig rulle fylld med vispgradde, kaffe och irlandsk whisky. Var noga med
att 1ata bottnen svalna under fuktad duk, annars torkar den och blir svar att rulla.

1. Satt ugnen pa 250 grader.
2. Vispa agg och socker posigt.
3. Blanda potatismjol, kakao och bakpulver. Sikta ner och blanda det med aggvispet.

4. Lagg ett bakplatspapper i en langpanna. Bred ut smeten.
Gradda mitt i ugnen cirka 5 minuter.

5. Stjalp upp kakan pa en latt fuktad handduk. Pensla graddningspapperet med kallt
vatten och dra bort det. Lat bottnen kallna under fuktad handduk.

6. Vispa gradden fast med fl orsocker och kaffepulver.

7. Droppa whiskyn dver bottnen. Bred dver gradden. Rulla ihop. Sikta éver fl
orsocker och kakao infor serveringen.
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