Rolat sa cokoladom i visSnjama

tezina: srednje

za 15 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zarolat:

5jga

5 kaSikaSecera
100 miulja

100 mimleka

3 kasikekakaoa

5 kasikabrasna
1/2praska za pecivo

Zafil 1

300 mimleka
1puding od cokolade
150 gmargarina

4 kaSikeSecera

100 gcokolade

Zafil 2:

e 250 gviSanja
o 2-3 kaSikeSecera
¢ 1puding od jagode



Ostalo:

o 1389
e 1 caSakisele vode

Priprema

Kora: Umutiti jgja sa Secerom padodati ulje, mleko i brasno pomeSano sa kakaom i praskom za pecivo. Sve
lepo gediniti i uliti u podmazan i brasnom posut pleh. Peci u zagrejanoj rerni na 180 stepeni oko 15 minuta.
Gotovu koru uviti u mokru krpu. Fil 1: U malo mleka razmutiti puding od cokolade, a preostalo mleko ostaviti
da provri sa Secerom. Potom ukuvati razmucen puding i meSati dok se ne zgusnepa umesati izlomljenu
cokoladu. Kada se cokolada otopi, skinuti savatrei ostaviti da se ohladi. Margarin penasto umutiti i dodati u
ohladjen puding. Fil 2: U malo vode(ili soka od viSanja) umutiti puding od jagode. Visnje skuvati sa 2-3 kasike
Secerate kad provre dodati razmucen puding. MeSati, i kad pocne da se zgusnjava skloniti savatrei ostaviti da
se ohladi. Posebno umutiti Slag sa kiselom vodom. Koru prvo nafilovati safilom od cokolade, a zatim Slagom i
na kraju sa visnjama, paurolati koru.

Savet

Odozgo ga mozete preliti cokoladom ili slagom.



