okoladni rolat sa cokoladnim bombicama

tezina: lako
za: 12 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Kora:

7jga

100 gcokolade
100 g8ecera
125 gmaslaca
120 gbrasna

2 kaSikekakaoa

Fil:

¢ 500 mlslatke pavlake
¢ 1 kesicazelatina

Zabombice:

¢ 100 gcokolade

200 gmljevenog keksa

125 gmaslaca

200 mlsoka od pomorandze
2 kasikekakaoa



Zaprskanjekore:

¢ 200 mlsoka od pomorandze

Priprema

Zumance odvojiti od bjelanaca. Maslac penasto umutiti, cokoladu istopiti natihoj vatri.

Maslac, cokoladu i Zumanca gediniti viljuskom. Bjelancai Secer umutiti u cvrst snijeg. Brasno i kakao gediniti.
U cokoladnu masu dodati umucena bjelancai na kraju dodati brasno. Sve gediniti drvenom varjacom.

Masu izliti u veliki pleh od elektricnog Sporeta. Peci na 200 C 10 minuta.

Dok se kora pece napraviti bombice. Maslac i cokoladu istopiti natihoj vatri i dodati keksu i kakao. Dodati i sok
od pomorandze. Sve gediniti.

Od date mase napraviti bombice.

Slatku pavlaku umutiti i dodati jedan zelatin pripremljen prema uputstvu na kesici. Kad se kora ohladila odviti
je, poprskati sa sokom od pomorandZe i premazati sa polovinom fila. Najedan kraj poreati bombice.

Saviti u rolat. Premazati sa ostatkom filai dekorisati sa bombicama.

Ostaviti u frizider dase ohladi. Sjeci naparcad i uzZivati u ukusima. Prijatno!

Savet



