Kremasti rolat sa cokoladnim mrvicamai visnjom

tezina: lako

za 16 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakoru:

6belanaca

6 kaSikaSecera

6 kaSikacokoladnih mrvica
6 kasikaulja

3 kasSikebrasna
2Zumanceta

Zakrem:

e 700 mimleka

4Zumanceta

1 kesicapudinga od vanile
3 kasikegustina

200 gSecera

150 g margarina

Zadekoraciju:
e 2 kesiceSlaga

¢ 50 g cokoladnih mrvica
e 10-takviSanja

Priprema



Zakoru: Penasto umutiti belanca, dodati Secer, postepeno kaSiku po kaSiku. Mutiti mikserom sve dok se Secer
ne otopi- U drugoj posudi spojiti prosejano brasno, cokoladne mrvica, uljei zumanca. Masu za koru lagano
izmeSati zbog cokoladnih mrvica da se ne rastope. Sve spojiti u jednu ciniju i gediniti masu. Kalup cetvrtast
32x30 cm obloziti masnim papirom za pecenje te masu izruciti. Rernu prethodno zagrejati na 180 C. Koru peci
oko 10 minuta. Koru malo ohladiti, i sapapirom uviti u vlaznu krpu,

Krem: Posudu sa 500 ml mleka staviti na vatru da provri. Posebno umutiti Zumanca sa Secerom da pobele,
dodati kesicu pudinga od vanilei gustin, zatim u to dodati preostalih 200 ml mleka V arjacom lagano meSavinu
izmeSati i izjednaciti. MeSavinu od zumanaca sipati u provrelo mleko, kuvati nalaganoj vatri uz neprekidno
meSanje varjacom, sve dok se krem ne skuvai ne postane gust.

Krem ostaviti da se ohladi, zatim dodati omek3ali margarin. Mikserom izmeSati krem i sjediniti masu. Slag
krem umutiti prema upustvu na kesici

Finalni postupak rolata: Sa kore skinuti papir, sa 2/3 krema premazati rolat, poreati oceene vidnje, a zatim koru
uviti urolat. Rolat po vrhu i okolo premazati sa ostatakom krema. Rolat premazati Slagom i posuti cokoladnim
mrvicama. Po vrhu rolat ukrasiti sa visnjama

Savet

Savet: Koramoze malo ispucati kada se uvija, samo nastaviti sa uvijanjem. Kada se rolat nakraju premaze
kremom to se nee primeivati. Voe dodati po svojoj Zelji, malinu, ribizlu, kupinu i td.



