Kinder pingvin rolat

tezina: lako
za 6 osoba

vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Kora:

6jga

8 kaSika Secera

1 vanilin Secer

6 kasikatople vode

4 kaSikeprosegjanog brasna
2 kasikekakao praha

1 kaSicicapraska za pecivo

Preliv za koru:

50 mlcokoladnog mleka

Fil:

200 mldlatke pavlake
100 gkrem sira

4 kaSikeprah Secera

1 kaSicicavanilaarome

Glazura:



100 gcokolade
40 gmargarina
2 kaSikeulja

2 kaSikemleka

Priprema

Pripremakore: Veliki pleh od rerne oblozite pek papirom, arernu ukljucite da se greje na 180 stepeni.
Razdvojte belanca od Zumanaca. Belancima dodajte prstohvat soli pa mikserom izmutite cvrst sneg, na srednjoj
brzini, uz postepeno dodavanje Secera. Dodajte i vanilin Secer pamutite dok se sav Secer ne otopi. Sada smanjite
mikser na ngimanju brzinu i dodajte jedno po jedno Zumance sve vreme muteci, a zatim i toplu vodu. Na kraju
ubacite prethodno pomeSano bradno sa kakaom i praskom za pecivo, pa sve kratko izmutite na ngjmanjoj brzini,
samo dok se sve lepo ne gedini. (Smesa mora ostati vazduSasta) Smesu izlijte u pleh oblozen pek papirom, lepo
poravnajte pa pecite na 180 stepeni, oko 20 minuta. Gotovu koru izvadite iz rernei samo kratko prohladite, par
minuta pa pazljivo je zamotajte u rolat, zajedno sa papirom i ostavite tako da se ohladi. Zafil, ulijte slatku
pavlaku u plasticnu posudu i izmutite mikserom kratko, tako da ostane mekSa. 2im pocne da se zgusnjava,
odmah ubacitei krem sir, i joS jednom kratko izmeSgjte mikserom na najmanjoj brzini. Dodajte aromu vanile i
Secer u prahu po ukusu pa sve dobro gedinite, ngjbolje kasikom. Fil se jako kratko meSa mikserom da se ne bi
zgrudvao i dane bi postao precvrst! Trebadaje kremast i fino maziv. Ako vam sei desi dagaslucajno
premutite, samo dodajte malo mleka 1 kaSiku koje ce razmeksati fil i uciniti ga ponovo kremastim. Ohla?enu
koru polako odmotajte i pazljivo skinite sa nje pek papir. Savet: posto ce gornja korica biskvita poceti da se
odvaja (zbog pare mozete jei oguliti bice lepSajanisam gulilabilo je fino, Odmotanu koru poprskajte
cokoladnim mlekom uz pomoc silikonske cetkice. Nanesite svugde ravnomerno fil, pazeci da ne idete bas do
kraja kore. Sada pazljivo uvijte u rolat uz pomoc papira, povremeno ga blago stezuci rukama. Malo ga pritisnite
rukama da se svugde lepo zalepi fil, i odlozite rolat u frizider na hla?enje. Kada serolat ohladio i stegao,
napravite cokoladnu glazuru. Ubacite u Serpu cokoladu, margarin i ulje pa polako otopite ha najmanjoj vatri uz
stalno meSanje. Kada se sve otopilo, dodajte mleko pa dobro izmeSajte da dobijete lepu glatku glazuru. Ostavite
da se prohladi 10-tak minuta, kako bi je lakSe naneli narolat, davam ne bi curilo sa strane. rolat svugde lepo
premaZite glazurom uz pomoc Spatule, i vratite u frizider da se glazura stegne. parolat secite ostrim nozem ali
uvek malo pokvasite noz toplom vodom. Korajetoliko mekai ukusnai bez cokoladnog mleka. Glazura je
odlicna ne puca kada se sece tajna se krije u mleku koje se doda kad se glazura vec istopila.

Savet

Rolat se brzo pravi za 40 minuta je gotov. Deca ga obozavaju, bolji je od bilo kog kupovnog kinder pingvina.



