Kraljevski rolat

tezina: srednje

za 4 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zarolat:

5jga

1,5%0lja (od 2,5 dl)Secera
1/2 Solj ebrasna

1/4 Solj ekakaoa

1 kesicavanilin Secera

1 kaSicicapraska za pecivo

Tamni fil:

200 mldlatke pavlake
200 gcokolade

Beli fil:

| jos:

100 gkrem sira

3 kasSikeSecera

1 kaSicicarendane-limunove kore
200 mldlatke pavlake

1 Soljaseckanih jagoda
1 Soljaborovnica



o 12piskota
e malojake crne kafe
o 1 kaSkaruma

Glazur a;

150 gcokolade
30-40 gmaslaca

2-3 kaskevode

1 kaSicicaulja
maloSarenih mrvica

Priprema

Prvo napraviti tamni fil tako Sto se pavlaka zagreje do vrenja, ali ne sme da prokljuca, pa se u njoj otopi
cokolada. Smesu ohladiti do sobne temperature, a onda odloziti u frizider da se stegne. Izmutiti belanca u cvrst
Sne, paim dodati Secerei joS malo mutiti. Potom staviti Zumanca, brasno, praSak za pecivo i kakao. Uumutiti i
sipati smesu u pleh od rerne obloZen pek papirom. Peci na 180 stepeni oko 15-ak minuta, a onda koru umotati u
vlaznu krpu i ostaviti da se ohladi. Za beli fil: Umutiti krem sir sa Secerom, dodati rendanu limunovu koru i
dlatku pavlaku, paizmiksati da se dobije cvrst krem. Koru razmotati, pa premazati tamnim filom, ostavljguci
krajeve slobodne, da prilikom motanja ne bi cureo nadev. Piskote umakati u skuvanu kafu kojoj je dodat rum, pa
reati po tri u jednoj liniji, ostavljgjuci dovoljno razmakaizmeu da se poslaze voce.

Sad preko piskotai voca naneti beli fil i fino ujednaciti. Kuhinjskom krpom paZljivo zarolati, pa ostaviti rolat na
sat-dva u frizider da sefilovi stegnu.

Zaglazuru: Otopiti cokoladu samalo maslaca, dodati vodu i pustiti da se smesa ujednaci natihoj vatri. Sipati
malo ulja zbog gaja. Preliti rolat njome, pa ukrasiti Sarenim mrvicama. Ostaviti da se stegne, pa seci nha Snitice.

Savet



