Vanilarolat

tezina: srednje
za 7 osoba

vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Biskvit:

6jga

6 kaSikasecera

2vanil Secera

2 kasikeulja

2 kaSkeprezli

2 kaSikepSenicnih klica
2 kaSikebrasna

1 kesicapraska za pecivo

Krem:

3 dimleka

10 kaSikaSecera
1puding od vanile
2banane

50 gkokosa

50 gmargarina

Zaposipanje:



¢ 80 gmlecne cokolade

Priprema

Penasto izmutiti belanca, dodavati lagano Secer i vanil Secer, pa nastaviti mucenje dok se Secer neistopi.
Dodavati jedno po jedno zumancei ulje, pamutiti dok se ne sedini dobro.

Iskljuciti mixer, te dodati prezle, pSenicne klice, bradno i prasak za pecivo, pa prevrtati varjacom dok se ne
rastvore grudvice.

Veliku, cetvrtastu tepsiju obloziti papirom za pecenje i premazati ga, pasipati smesu i peci oko 20-ak minuta na
oko 180'C. Proveriti cackalicom jel" biskvit pecen.

Kad je gotovo, istresti ga navlaznu krpu i uviti u rolat.

Dok serolat pece, mozete spremiti krem, tako $to cete skuvati puding u mleku sa Secerom. Kad se zgusne,
dodati margarin i meSati dok se neistopi. U prohlaen puding dodati kokosovo brasno i izmixane banane.

S biskvita odstraniti papir i premazati ga kremom. Odvojiti 3-4 kaSike od krema, pa premazati spolja uvijen
rolat. Odgore izrendati cokoladu.

Savet

Staviti u frizider da se stegnei rezati na Snite debljine 1cm. Ja sam tako isekla 14 paradi.



