Rolat sa belom cokoladom i viSnjama

tezina: lako

za: 6 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Kora:

djgeta

4 kaSikeSecera

2 kasikeulja

4 kasikebrasna

1 kasicicapraska za pecivo
1 prstohvatsoli

Fil od viganja:

e 200 gsmrznutih visanja
o 2 kaSke Secera

¢ 1 kasSkagustina

¢ 2 kaskehladne vode

oko fil:

e 200 gbele cokolade
e 200 mldlatke pavlake



Priprema

Kora: Zumanca umutiti sa uljem. Belanca umutiti u cvrst sneg sa soli i ecerom pa u umucen sneg dodati
umucena zumancai sve lagano gediniti varjacom. Brasno pomeSati sa praskom za pecivo i dodati u prethodnu
smesu pa sve gediniti varjacom. Smesu uliti u obloZen pleh i peci 20 minuta na 180 stepeni. Pecenu koru
izruciti namokru krpu, uviti jei ostaviti da se ohladi.

Fil od viSanja: Smrznute visnje kuvati sa Secerom 5 minuta. Gustin razmuititi u hladnoj vodi, dodati viSnjamai
kuvati nalaganoj vatri dok se ne zgusne. Ostaviti da se ohladi.

okoladni fil: Slatku pavlaku zagrejati nalaganoj vatri (paziti da ne provri), skloniti savatre pajoj dodati
izlomljenu cokoladu i meSati da se cokolada otopi. Ostaviti da se prohladi 10-ak minuta zatim staviti u frizider
na 1l sat da se stegne. Stegnut fil umutiti mikserom.

Filovanje: Koru premazati safilom od visanja
Preko filaod viSanja naneti cokoladni fil (ostaviti malo cokoladnog fila za premazivanje rolata).
Svelagano uviti u rolat.

Rolat premazati ostatkom cokoladnog filai po Zelji dekorisati. Ostaviti da se stegne pa seci na parcice Zeljene
debljine.

Savet



