Rolat sa tresnjama

tezina: lako

za 10 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Biskvit:

* Sjga

5 kaSikaSecera

4 kaSkebrasna

1 kaSikakakaa

1 kaSicicapraska za pecivo
lvanilin Secer

1 prstohvatsoli

oko 300 gtreSanja

Krem:

e 250 midlatke pavlake
e 1/2 kesicezelatina

Priprema

Tresnje oprati, otkostiti i posuti Secerom ako nisu dovoljno slatke. Ostaviti na stranu. Za biskvit odvojiti belanca
od Zumanaca i mutiti sa prstohvatom soli. Kad ocvrsnu, dodavati kaSiku po kaSiku Secerai mutiti da se dobije
Sne. Dodati Zumanca, umutiti, a onda prosejati brasno sa praskom za pecivo, kao i kakao. NeZzno izmesdti
Spatulom da se smesa ujednaci i presuti u pleh oblozen pek-papirom. Peci oko 20 minuta na 180 stepeni. JoS
vruc biskvit zarolati i ostaviti da se hladi. Pavliaku umutiti u Slag, dodati joj spremljen Zelatin i kratko miksati.
Odmotati biskvit, premazati Slagom i poreati trednje. Pazljivo zarolati i odloziti u frizider bar dva sata. Ukrasiti
Slagom i treSnjama, pa seci na Snite.



Savet



