Rolat sa jagodama (3)

tezina: lako

za: 10 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zakoru:

5jga

5 kaSikaSecera

3 kasikemlake vode

5 kaSikabrasna

1 kesicapraska za pecivo
50 gcokolade

Za zuti fil:

¢ 300 mimleka

¢ 1puding sa ukusom vanile
o 3 kaSkeSecera

¢ 50 gmargarina

Crveni fil:

¢ 200 gjagoda

o 4 kaskeSecera

¢ 150 mlvode

¢ 1puding sa ukusom vanile

e

Jos:



e 2 rebracokolade
e 1kaSiciceulja

Priprema

Razdvoji Zumancai belanca. Umutiti Zumanca sa Secerom dodati vodu te brasno sa praskom za pecivo i
narendanu cokoladu. Umutiti belanca u cvrst sneg i Spatulom dodati smesi sa Zumancima. Dobro i lagano
izmeSati. Pleh veliki obloziti pek papirom izliti smesu poravnati i peci na 200°C. Gotovu koru sa pek papirom
staviti navlaznu krpu i umotati u rolat. Ostaviti da se ohladi.

Puding razmutiti sa Secerom i 50 ml mleka, ostatak mleka staviti da provri te skuvati puding. Ostaviti da se
ohladi pa dodati margarin sobne temperature dobro izraditi.

Jagode sa Secerom i 100 ml vode staviti da se kuvaju kad omekSaju malo ih viljuskom izgnjeciti. Puding
razmutititi sa 50 ml vode i ukuvati u jagode. Ohladiti fil.

Koru razmotati skloniti pek papir pa celu premazati Zutim filom preko Zutog premazati crveni fil do pola.
Urolati i staviti u frizider da se ohladi. Radtopiti cokoladu sa uljem i poprskati preko rolata.

Savet

Osvezavajui desetr.



