Paunov rep sa dljivama

tezina: lako
za: 14 osoba

vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Zarolat:

5ga

5 kaSikasecera

5 kaSikabrasna

1/2 kesicepraSka za pecivo

Zafil:

e 5dimleka

6 kaSikaSecera

100 gpudinga od cokolade
100 gcokolade

250 gmargarina

100 gSecera u prahu
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600 gpti-ber keksa

2 listaoblande

400 gdjiva

6 kasikadZzema od djiva

Priprema

Sljive oprati, preseci na pola, izvadite im kodtice i stavite u vec zagrejanoj rerni na 150 C 30 minuta.

U odgovarajucoj posudi stavite jaja, dodajte Secer i umutite penasto, dodajte brasno pomeSano sa praskom za
pecivo. Dodajte ljive i lagano promeSgjte. 1sipajte smesu u pleh koga ste obloZzili pek papirom. Malo Sjiva
pospite po kori. Pecite na200 C dok ne porumeni. Koru izrucite navlaznu krpu i smotgjte u rolat i ostavite da se
ohladi.

Skloniti krpu sa kore, namazati rolat dzemom od Sljiva pa opet urolati i ostaviti da se stegne. U dublju posudu
staviti mleko, dodati Secer i staviti da provri. Puding razmutiti samalo mlekai ubaciti ga u kljucalo mleko,
smanjiti tempreturu i skuvati gust krem. Skloniti saringlei u vruc fil dodati izlomljenu cokoladu. Promesati i
ostaviti da se ohladi. Margarin umutite posebno sa Secerom u prahu da bude penast i sastaviti ga sa ohlaenim
filom.

Jedan list oblande premazati filom, pa na sredinu staviti rolat. Zatim sajednei sadruge strane rolata reati keksi
premazivati kremom.

Postupak ponavljati dok se keks ne izjednaci sarolatom. Prekriti kolac filom i staviti drugi list oblande. Ostaviti
kolac da se stegne paiseci po sredini rolata.

UZivajte u osveZzavajucem ukusu. Prijatno!

Savet



