oko zelerolat

tezina: lako

za 6 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Zakoru:

Jjgjeta

4 kaSikeSecera

4 kaSkebrasna

1/2 kesicepraska za pecivo

Zafil:

200 gmlevene plazme
100 gmargarina

100 gSecera u prahu

1 dlsoka od narandze
100 gcokolade

100 gZele bombona

| jos:
¢ 50 gcokolade
o 1kaSkaulja

Priprema

Umuititi belanca sa Secerom, dodati Zumancai lepo gediniti. Na kraju dodati brasno pomeSano sa praskom za
pecivo. Smesu sipati u pleh obloZen papirom za pecenjei peci u zagrejanoj rerni na 200 C, oko 20 minuta.



Gotovu koru uviti u vlaznu krpu i ostaviti da se ohladi.

Umuititi margarin sa Secerom u prahu, dodati plazmu i prohlaenu, otopljenu cokoladu. Zatim dodati sok i dobro
promesati.

Ohlaenu koru razviti, pa premazati filom i posuti seckanim Zele bombonama.

Uviti rolat i preliti glazurom od rastopljene cokolade i ulja. Rolat ostaviti da se dobro stegne, pa gaiseci na
parcad debljine 1 cm.

Savet



