Milicine Sam rolne

tezina: lako

za: 15 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

e 250 glisnatog testa

Fil za Sam rolne:

1Imleka

200 gSecera

2 kesicevanilin Secera
djgeta

10 kaSikabrasna

250 gmaslaca

1 kesicadlag krema od vanile

Preliv od malina:

¢ 150 gzamrznutih malina
o 2 kaSkeSecera

Priprema



Zavikend bilasam kod bratai sestre, u jednom malom, pitomom mestu, koje se zove Aleksandrovac (Zupski).
Ovo jerecept, moje sestricine, Milice (kojagajei napravila) koji moram da podelim savama, jer je -
fantastican.

Lisnato testo odmrznuti i, na pobrasnjenoj podlozi, razviti gatanko. Iseci trake, Sirine 2 cm. Trake obmotati oko
metalnih kalupa (blago premazanih uljem). Za Sam rolne (moja sestricina, posto nije imala kalupe, dosetilasei
samaih napravila. Naime, treba napraviti, od kartona, fiseke, paih obloziti alu folijom. Foliju premazati uljem i
kalupi su gotovi).

Kaupe poreati u pleh, preko pek papirai staviti da se pecu, u prethodno zagrejanoj rerni, na 190 stepeni.
Kadatesto, blago, porumeni izvaditi gaiz rerne, prohladiti i skinuti sa kalupa. Ostaviti da se ohladi.

Fil zaSam rolne: Od 1 | mleka odvojiti 200 ml, a ostalo mleko, zajedno sa Secerom, staviti da provri. U vanglici
umutiti penasto jaja, savanil Secerom. Dodati bradno, gediniti, parazrediti sa, odvojenim, mlekom. U provrelo
mleko sipati umucenu smesu i skuvati krem. Ostaviti da se ohladi.

U ohlaeni krem dodati penasto umuceni maslac, pa dobro umutiti, da se dobije kremasta smesa. Na kraju ubaciti
umuceni Slag krem.

Dobijenim kremom, pomocu Sprica za ukraSavanje, napuniti ispecene rolnice.

Preliv samalinama: Zamrznute maline, zajedno sa Secerom, staviti na Sporet. Kuvati, uz povremeno mesanje,
dok se smesa ne zgusne. Ohladiti preliv, paga preliti preko Sam rolnicai posluZiti.

Savet



