Rolovane mrak baklavice

-—_
teZina: lako

za: 20 osoba

vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Sirup za baklavice:

e 700 mlvode
e 600 gSecera
e 1 kesicavanilin Secer

Zarolovanje baklavica:

¢ 500 ggotovih kora za baklavu

100 gcokolade za kuvanje

200 gmlevene plazme

200 gmlevenih lednika

100 gSecera

100 ggriza

150 gotopljenog margarinaili maslaca
1limun - sok

Zapremazivanjekora:

¢ 150 gotopljenog margarina

Priprema



Pripremasirupa: Stavila sam u posudu vodu, Secer, vanilin Secer i kuvala navatri oko pola sata. Sklonila sirup
savatre da se ohladi.

Namasini za orahe samlela sam 100 g cokolade za kuvanje, 200g lednika, 200g plazma keksa. Sve sastojke
mlevene spojila sam u jednoj posudi, dodala 100g Secer i 100g griz. U tiganj sam otopila margarin, iscedila sok
od jednog limunai dobro gedinila sa ostalim sastojcima.

U tiganju otopila 150g margarina, pripremila kalup koji sam premazala sa margarinom. Kore odvojila posebno,
zarolovanje baklavica. Naradnoj povrsini stavila sam jednu koru, premazala je sa otopljenim
margarinom,zatim stavila preko nje drugu koru. Stavila sam fil nakrg kore celom duzinom - kao $to je nadlici.
Koru sam cvrsto uvilau rolat. Naisti nacin uradila sa ostalim korama.

Uvijenerolate slozila u pripremljeni kalup. NoZem rolate isekla na jednake rolnice. Pre pecenja baklavice
premazal a ostatkom otopljenog margarina. Rernu zagrejala na 200 stepeni i stavila rolnice da se peku na 200C
oko 30 minuta dok ne porumene.

Gotove baklavice rolnice izvadilaiz rernei prelilaih sa hladnim sirupom sto sam ranije pripremila

Savet

Pripremljene baklavice ostaviti $to duze da stoje u sirupu i upiju sav sirup, bie joS sonijei prave.... zaoi i dudu...
zaistaje veliko uzivanje u malim mrak baklavicama.



