Bubamara rolat

N .

tezina: srednje
za 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakoru:

e 4 Zumanceta

3 kasikefruktoze

50 mlulja

200 mimleka

7 kasike brasna

1/2 kesicepraska za pecivo
2 kasicice kakao praha

5 kaSikemleka

malo crvene boje
maloarome jagoda

Zafil:

¢ 4 belanceta

1 kesica pudinga (jagoda)

po potrebidzema od divljih kupina
2 redacokolade

3 kasikefruktoze

Priprema

Umuititi Zumanca sa fruktozom. Dodati ulje i mleko pa umutiti na kratko. Zatim umeSati brasno i pecivo.



Odvojiti malo smese i dodati kakao i 5 kaSike mleka. KaSicicom na plehu obloZenom papirom za pecenje
stavljati male gomilice da se dobiju tufnice. Staviti u zagrejanoj rerni na 200 C, 5 minuta da se tufnice samo
mal o zapeku.

U ostatak smese dodati boju i aromu i posle 5 minutaizvaditi pleh satufnicama, razliti testo i vratiti u rernu da
se kora ispece.

Koru odvojiti od papirai uviti u mokru krpu da omeksai ohladi se.

Staviti 300 ml vode da se greje. Prah pudinga razbiti sa malo vode pa zakuvati u kljucalu vodu.

Belanca umutiti cvrsto sa fruktozom. Dodati im puding iz dva putai gediniti mikserom.

Filovanje. Koru premazati filom od belanacai pudinga. Preko kaSicicom stavljati gomilice dzemai komadice
cokolade. okoladu ne sitniti mnogo kako bi se komadici lepo osetili. Uviti koru i dobro ohladiti pre sluzenja.

Savet

Mi smo bili malo nestrpljivi pa koru nisam saekala da dovoljno omek3atako da mi je malo pukla prilikom
rolovanja, ali ngjbitnije daje kolajako ukusan i lepo se see kada se ohladi i stegne. Fil od jagode u kombinaciji
sadzemom od divljih kupinai komadiima okolade se super uklopio :-) Prijatno :)



