Rolat sa bananama (4)

tezina: lako

za 10 osoba
vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Zakoru:

e 8jga
o 8 kasSkaSecera
e 8 kaSikabrasna

Zafil:

e 700 mimleka

10 kaSikaSecera

9 kasikaostrog brasna

100 gmadlaca (ili margarina)
1 kesicavanilin Secera

O.
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4 vece banane

100 gdlaga

180 mimleka (ili vode)
dzem od kagjsija

Priprema

Umutiti belanca u cvrst sneg, dodati Zumanca pa Secer. Mutiti mikserom da se Secer otopi pa dodati brasno i
izmeSati varjacom. Usuti u pleh od Sporeta podmazan ili oblozen papirom za pecenje. Peci 10-15 minuta u rerni



zagrejanoj na 180 stepeni.

Pecenu koru staviti navlaznu platnenu salvetu i uviti rolat. Ostaviti 5-10 minuta da se prohladi.

U 100 ml mleka staviti ostro brasno, izmeSati dobro da ne ostanu grudvice. U preostalo mleko staviti Secer i
vanilin Secer, zagrejati ga (ali dane provri) i naumerenoj temperaturi zakuvati kasicu. Skloniti saringle, dodati
maslac (margarin) i meSati da se otopi i gedini. Ostaviti fil da se prohladi.

Odviti rolat, namazati dZzemom celu povrainu, preko staviti fil, pa banane (u dvareda po dve) i urolati.

Umuititi Slag samlekom ili vodom i premazati rolat. Staviti u frizider da se ohladi i stegne.

UZivajte u ukusu!

Savet

Koliinu dzema stavite po ukusu, ja sam stavila pola velike tegle.



