Kikiriki plazma rolat

tezina: lako
za: 10 osoba
vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Potrebno je:

5jga

5 kaSikaSecera

5 kaSikabrasna

1 kaSicicapraska za pecivo
lvanilin Secer

Krema:

200 gmlevene plazme

5 kaSikaSecera u prahu

4 pune kasikekisele pavlake

100 midlatke pavlake

2 pune kasikecokoloadnog krema sa ukusom kikirikija
Lvanilin Secer

50 gSumskog voca

| jos:

e 20 glistica badema

Priprema

Odvojiti belanca od Zumanacai umutiti sneg. Postepeno dodavati Secer. Kad Sne ocvrsne, dodavati jedno po



jedno Zumance i meSati Spatulom. Sipati vanilin Secer i braSno prosejano sa praskom za pecivo. |zmeSati rucno,
i sipati smesu u pleh od rerne oblozen pek papirom. Peci na 180 stepeni 12 minuta, potom izvaditi i zarolati
koricu. Za kremu umuititi kiselu pavlaku sa prah Secerom i vanilinom. Kasikom umeSati umucenu slatku
pavlaku, cokoladni kikiriki krem, kao i mlevenu plazmu Dobijenu kremu rasporediti preko kore, ostaviti
nekoliko kaSika za premazati rolat spolja. Rasporediti bobice Sumskog vocai pazljivo zarolati. Premazati ga
ostatkom kreme. Ohladiti u frizideru bar 2 sata.

Ohlaeni rolat ukrasiti listicima bademai posluziti.

Savet



