Kraljevski rolat sa jagodama

tezina: lako

za 6 osoba
vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Zarolat:

e Jjgeta

4 kaSikeSecera

4 kaSkebrasna

1 limun Secer

1 kasicicapraska za pecivo
nekoliko kasSikadzema od Sipurka

Zafil:

500 mimleka

3jgeta

1 kaSicicaarome vanile
3 kaSikebrasna

3 kasikegustina

6 kaSikaSecera

100 gmaslaca

300 gjagoda

Priprema

Zarolat umutiti sneg od belanaca sa Secerima, paim dodati Zumanca, kratko izmiksati, te Spatulom umesati
brasno, praSak za pecivo, limun Secer. Smesu izliti na pleh obloZen pek papirom i peci 10 tak minuta na 180
stepeni. Umotati gai ohladiti. Koru razviti, premazati dzemom te zarolati.



Zafil umutiti jgja sa polovinom mleka, dodati brasno i gustin, ujednaciti da nema grudvica, pa zakuvati u
ostatku mleka kom su dodati Seceri, i kuvati kao puding. U ohlaeni fi dodazti izmiksan maslac. Kalup zahleb
obloziti strec folijom. Rolat iseci na $nitice i obloziti dno i zidove kalupa, deo ostaviti zavrh. Sipati fil, ostaviti
par kaSika za prekriti, pa u njega utisnuti cele jagode, samo jedan red. Premazati ostatkom fila.

Preko poslagati ostatak rolatica.
Preklopiti strec folijom i ostaviti preko noci u frizideru, ngjbolje. 1zvrnuti kolac natanjir i ukrasiti jagodama...

Savet



