Ljubicica rolat

tezina: srednje

za: 20 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Tamnakora:

djgeta

4 kaSikeSecera

4 kasikebrasna

1 kaSikavode

2 kaSkekakaa

1/2 kesicepraska za pecivo

Roza kora:

djgeta

4 kaSikeSecera

4 kasikebrasna

1 kaSikavode

1/2 kesicepraska za pecivo

ekstrat od jagode

nekoliko kaSikamarmelade od Sipka
ili neke druge tamnije marmelade

Fil:

11 mleka

10 kaSika Secera

3 kesicepudinga sa ukusom slatke pavlake
250 gmargarina



e 250 gSecera u prahu

Dekoracija:

¢ 50 gcokolade

Priprema

Odvajiti belanca od Zumancai penasto umutiti sa Secerom. Zumanca umutiti sa pradkom za pecivo pa dodati
vodu, brasno, kakao i umucena belanca. Sve dobro gediniti i preruciti u pleh obloZen papirom za pecenjei peci
u predhodno zagrejanoj rerni na 180 - 200 stepeni. Pecenu koru preruciti u mokru krpu, urolati i ostaviti da se
ohladi. Postupak pravljenjaroze kore jeisti kao i kod tamne stim da se marmelada ne stavlja u koru. Puding
rastvoriti samalo mleka, a ostatak sastaviti sa Secerom i staviti da se kuva. Kada mleko pocne da kljuca umesati
rastvoreni puding i skuvati gust krem. Penasto umutiti margarin sa Secerom u prahu i sediniti sa ohlaenim
pudingom. Ohlaenu roze koru iseci po duzini natri jednake trake i svaku traku premazati marmeladom od Sipka,
malo fila, urolati i ostaviti da se malo stegne. Na tamnu koru naneti fil pa staviti roze rolate dva na sredinu, stim
da se kroz sredinu malih rolata nanese malo fila, patreci staviti preko ova dva. Sve rolate premazati sa kremom
(malo krema ostaviti za premazivanje 0dozgo) i ivice tamne kore podici na gore da se sastave. PaZljivo rolat
umotati i stegnuti u papir za pecenjei ostaviti da se joS malo stegne. Kada je rolat odstojao skloniti papir i ceo
rolat premazati sa ostatkom kremaii preliti sa otopljenom cokoloadom.

Savet



