Sah rolat (2)

tezina: srednje
za 15 osoba

vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Za zutu koru:

5/ga

3 oljice (od 1 dl)Secera
3 Soljice (od 1 dl)brasna
2 dImleka

2 dlulje

1 kesicapraska za pecivo
Zabraon koru:

5ga

3 oljice (od 1 dl)Secera
3 Soljice (od 1 dl)brasna
2 dimleka

2dlulje

1 kesicapraska za pecivo
3 kasikekakao praha
Zafil:

1Imleka

400 gSecera

3pudinga od vanile

250 gmargarina
Zapremazivanje:

po potrebidzem

| jos:



e 5|istavelike oblande

Priprema

Zazutu koru: Mikserom umutiti jaja sa Secerom, dodati mleko i uljei lagano mutiti mikserom. Potom, mikser
iskljuciti i umeSati braSno pomeSano sa praskom za pecivo. Sve lagano izmeSati rucnom zicom za mucenje kako
bi se svi sastojci gedinili. Smesu uliti u pleh od elektricnog Sporeta oblozenim pek-papirom i peci u dobro
zagrejanoj rerni na 180 stepeni oko 20 minuta. Pecenu koru ostaviti da se dobro ohladi.

Zabraon koru: Mikserom umuititi jaja sa Secerom, dodati mleko i uljei lagano mutiti mikserom. Potom, mikser
iskljuciti, umeSati braSno pomeSano sa praskom za pecivo, dodatoli kakao prah i sve gediniti rucnom Zicom za
mucenje. 1zliti u pleh od elektricnog Sporeta oblozenim pek-papirom i peci u dobro zagrejanoj rerni na 180
stepeni oko 20 minuta. Gotovu koru ostaviti da se dobro ohladi.

Zafil: U Serpu usuti Secer, staviti navatru i napraviti karamel. Dodati 800 ml mleka, au 200 ml mleka razmutiti
puding te ukuvati u vrijuce mleko. Kada se zgusne dodati margarin i kuvati joS 2-3 minuta.

Finalni postupak: Staviti braon koru, premazati dZzemom, staviti Zutu koru. Ostaviti da malo odstoje kako bi
kore upile dzem. Seci na 10 uzduznih traka. Sipati vreli fil na 1 list oblande pa se na oblandu stavi jedna od
isecenih traka, ali tako da braon koraide na oblandu, a posle se stavi drugatraka, ali tako da Zzuta koraide na
oblandu i polako se uvijerolat.

Postupak ponoviti i sa preostalim listovima oblandi, trakamai filom-tako se dobiju 5 rolata.

Ostaviti dase ohladei stegnu teih seci, servirati i posluZiti.

Savet

Ukoliko se fil ohladi dok pravite rolate, trebate ga malo podgrejati kako bi se lakSe premazival e oblande.



