Rolat sa malinama i vanilom

tezina: lako

za: 12 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

PatiSpan;j:

4belanca

2Zumanca

85 gSecera

70 gostrog brasna

2 kaSkekakaa

1 kaSicicapraska za pecivo
40 mlulja

1/2 kaSikesirceta

Vocni fil:

e 150 gmalina
e 2-3 kaSkemarmelade
¢ 1 kaSkagustina

Vanilafil:

e 350 mimleka

1Zumance

1 kesicaburbon vanila pudinga
4 kaSikeSecera

130 gmargarina



Ostalo:

e 1kesicasaga
e po Zeljiribizle

Priprema

PatiSpan]: 4 belanca umutiti u cvrst sneg sa mrvicom soli, postepeno dodajuci Secer. Na kraju mucenja dodati 2
Zumanca. U posudu sa snegom prosgjati brasno, prasal za pecivo i kakao, lagano izmeSati kaSikom, dodati sirce
i uljei svejosSjednom fino promeSati da se masa ujednaci. Peci u plehu 20x30 oblozenim pek papirom, u
zagrejanoj rerni 150-160 C, 10-15 minuta. Pecen biskvit izvaditi, odmah urolati zajedno sa pek papirom i
ostaviti da se ohladi.

Vocni fil: Maline izgnjeciti viljuskom, dodati marmeladu, staviti natihu vatru i kada krene lagano da krcka
umesati gustin i kratko kuvati uz stalno meSanje dok se ne zgusne. Ohladiti.

Vanilafil: Staviti 250 ml mleka da zakuva. U 100 ml mleka razmutit puding, Secer i Zzumance, i dodati
uzavrelom mleku. Kuvati uz neprestano meSanje natihoj vatri dok se ne zgusne. Fil hladiti uz povremeo
meSanje, ili bez meSanja sa samolepsljivom folijom po povrsini, da se ne bi uhvatila korica. Ohladjeni fil dodati
omeksalom margarinu i umultiti.

Ohladjeni patiSpanj paZljivo odrolati, skinuti pek papir i premazati vocnim filom, azatim i filom od vanile. Uz
ivicu (s koje strane cete motati) u koloni rasporediti ribizle, zamotati rolat, i ukrsatiti po zelji.

Savet

Naboljeje duziti garashlaenog.



