Rolat sa kremom i bananom

tezina: lako
za: 5 osoba
vreme pripreme: 35 min

Sastojci

Zakoru:

e 6jga

e 7 kaSkaSecera

¢ 1 kesicapraska za pecivo
¢ 6 kaSkabrasna

Zafil:

¢ 150 gkrema
¢ 1 banana
¢ 50 gcokolade za kuvanje

Priprema

Odvajiti belanca od Zzumanaca. Mututi belanca sa postepenim dodavanjem Secera, dok ne postanu penasta.
Potom dodavati Zumancai to sediniti. Bradno pomeSati sa praskom za pecivo, dodavati ga u smesu i mutiti.

Pleh nauljiti, pa posuti brasnom, (istresti visak). Smesu uliti u plehi staviti na 180 C da se pece oko 15 minuta.
ackalicom proveriti dali je kora gotova. Pecenu koru okrenuti navlaznu krpu, i uviti u rolat, pa ostaviti na 10-ak
minuta da omeksai prohladi se.

Odviti koru, paje premazati kremom i nakrgj staviti bananu isecenu na duz, na polovinu. Uviti rolat i ostaviti
da se stegne i odstoji malo. Na pari otopiti cokoladu sa malo ulja, pa ukrasiti rolat.



Savet

DZem i puding moZete takoe dodati.



