Dupli rolat

tezina: lako

za: 10 osoba

vreme pripreme: 100 min

Sastojci

Kore:

Fil:

djgeta

4 kaSikeSecera

4 kaSikeulja

1 kasikamlake vode

1 kesicepraska za pecivo
4 kasSkebrasna

1 kasSikatamnog kakaoa

1Imleka

8 kasSikaSecera

8 kasikabrasna

250 gmaslaca

lvanil Secer

100 gcokolade

po potrebisok od limuna

Dekoracija:

3 kesicellaga

Priprema



Umutiti belancai Secer u cvrst sneg, dodati Zumanca, mlaku vodu i ulje i kratko promeSati mikserom. Prosgjati
brasno sa praSak za pecivo i lagano spatulom izmeSati sa belancima. U pleh staviti pek papir i razvuci masu.
Peci koru na 180C. Pecenu koru zajedno sa papirom lagano umotati u rolat i ostaviti da se ohladi. Ponoviti joS
jednom sveisto, ali jednu kaSiku brasna zameniti sa jednom kaSikom tamnog kakaoa. Ispeci koru i uviti u rolat.

|zmeSati Secer i bradno, razmutiti bez grudvica sa dvadl mleka. Ostatak mleka staviti da provri, skloniti savatre
i brzo meSgjuci dodavati masu od mlekai brasna. Vratiti nalaganu vatru i zicom stalno meSati da se ne dobiju
grudvice. Kad je fil zgusnut, meSati ga sve dok se ne ohladi. Maslac umutiti savanil Secerom i u njega
postepeno dodavati hladan fil i sve penasto gediniti. Manje od polafilaodvojiti i u njega dodati cokoladu koju
ste otopili na pari. U ostatak fila dodati sok od limunatoliko koliko treba dabi fil bio osvezavajuci. Namazati
Zuti rolat cokoladnim filom, preko staviti braon koru, premazati sa belim filom i lagano uviti sve zajedno u rolat.
Sa ostatkom belog fila popuniti krajeve rolatai premazati ga celog. Staviti u frizider i kasnije ukrasiti Slagom.

Savet



