oko-banana rolat

tezina: lako
za: 10 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakoru:

6jga

6 kaSikasecera

100 miulja

100 mimleka

6 kaSikabrasna

3 kaSikekakaoa

1 kesicapraska za pecivo

Zafil:

400 mimleka

8 kaSikasecera

1 kesicapudinga od vanile

100 gcokolade za kuvanje

150 gmargarina

100 gmlevenih oraha (Iednika, badema,...)
1,5-2banane

mal oseckanih oraha (za posipanje odozgo)

Priprema



Kora: Belanca umutiti u cvrst sneg sa prstohvatom soli. Zumanca umuititi penasto sa $ecerom, pa dodati uljei
mleko. Brasno gediniti sa kakaom i praskom za pecivo, pa dodati u umucenu smesu od zumanacai sve lepo
umutiti. U umucenu smesu dodavati postepeno sneg od belanacai lagano gediniti varjacom.

Smesu izliti u veliki pleh od rerne obloZen papirom za pecenjei peci 20-tak minuta na 180 stepeni.
Peccenu koru istresti navlaznu krpu, pa pomocu krpe zaviti u rolat i ostaviti da se ohladi.

Fil: Odvojiti malo mleka od 400 ml i u njemu razmuititi prasak za puding. Ostatak mleka staviti sa Secerom da
provri. U provrelo mleko dodati razmucenu smesu i kuvati uz stalno meSanje dok se ne zgusne. U vruc puding
dodati izlomljenu cokoladu i meSati dok se cokolada ne otopi. Ostaviti da se ohladi. Margarin umutiti penasto.
Ohlaen fil malo razmutiti mikserom, pa postepeno dodavati umucen margarin. Sjediniti smesu zatim dodati
mlevene orahe i sve dobro umutiti. Fil ostaviti u friZzideru na 30 minuta.

Odviti koru, zatim naneti fil (ostaviti malo fila da se rolat odgore premaze), poreati banane, pa zaviti rolat.
Odozgo rolat premazati sa ostatkom filai posuti sa seckanim orasima. Ostaviti rolat da se stegne.

Rolat.

Savet



