oko-lesnik rolat

tezina: lako

za: 8 osoba
vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Zakoru:

6jga

6 kaSikaSecera

3,5 kaSikebrasna

1,5 kasikakakao praha

Zafil:

250 gmaslaca

200 gSecera u prahu

100 gcokolade za kuvanje
2jgeta

50 gseckanih Iesnika

Zaglazuru:

¢ 150 gcokolade za kuvanje
e 4 kaSkeulja

Priprema



Razdvojiti Zumanca od belanaca, pa umutiti sneg od belanaca. Dodavati jedno po jedno Zumance, pa brasno i

oko petnaest minuta (najbolje proveriti cackalicom). Vrucu koru umotati u vliaznu krpu i ostaviti da se ohladi.

Penasto umutiti maslac sa Secerom u prahu. Dodati Zumanca, rastopljenu cokoladu, seckane lednike i nakraju
ulupan sneg od belanaca. Sve dobro umutiti mikserom. Kada se kora ohladila, prepoloviti je, daispadnu dva
manjarolata.

Filovati rolate iznutrai u tanjem sloju spolja, pa ostaviti na sat, dva u frizider.

Istopiti cokoladu sa uljem (u mikrotalasnoj ili na pari), pa premazati rolate. Ostaviti u frizider da se cokolada
ohladi i stegne. Po Zelji dodatno dekorisati sa Slag kremom od cokolade.

Savet



