Rolat od banana sa dzemom od malina

teZina: srednje

za: 14 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Biskvit:

5jga

5 kaSikaSecera

5 kaSikabrasna

pr stohvatpraska za pecivo
2 kaSkemlijeka

2 kasikeulja

Krema:

800 mimlijeka

2pudinga od vanilije

6 kaSikasecera

1 vrhom puna kaSikagustina
150 gputera/margarina
lvanilin Secer

Ostalo:

e 5kasSikadZzemaod malina
e 200 mldlatkog vrhnjaili Slag pjena
e 2vece banane

Priprema



Odvajiti bjelanca od Zumanaca. Umutiti Zumancai Secer, pa dodati mlijeko i ulje. Izmiksati. Dodati i prosijano
brasno, sa praskom za pecivo, pa pazljivo gediniti. Nakraju, dodati i umucen snijeg od bjelanaca, na 3x,
pazljivo mijeSati. Sipati smjesu u veliki pleh, obloZen papirom za pecenje. Peci na 180 C oko 20 minuta. Pecen
biskvit uviti u vlaznu kuhinjsku krpu. Ostaviti da se ohladi.

Odvojiti 200 ml mlijeka, a ostatak sipati u Serpu i staviti da prokuha. Umutiti prah puding, gustini Secer sa
izdvojenim mlijekom, da nemagrudica, pasipati u Serpu. Uz neprestano mijeSanje, skuhati kremu. Ohladiti, pa
dodati omekSao puter/margarin. 1zmiksati.

Biskvit premazati dzemom od malina, pa preko staviti 2/3 kreme; pazljivo razmazati, pa najedan krg staviti
dvije banane.

Pazljivo zarolati. Staviti natacnu. Premazati rolat preostalom kremom. Ostaviti u frizider da se ohladi. Umutiti
slatko vrhnjeili Slag pjenu, pa premazati rolat. Dobro ohladiti, parezati na parcad.

Savet



