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Rolat sa dzemom od jagoda

Priprema:

Dzem:

Prvo pripremiti dzem od jagoda...

Jagode oprati, oistiti i isjeckati. Dio od 200 g sjeckanih jagoda ostaviti sa
strane, a ostatak usitniti Stapnim mikserom i pomijeSati sa 200 g Secera u
odgovarajucoj Serpi. Ako radite sa zovom, cvijet oprati i dodati u smjesu
jagoda i Secera cvjetice zove kao i sirup od zove. Staviti na jau vatru dok ne
prokuha zatim smanijiti temperature na srednju vrijednost i kuhati uz stalno
mijeSanje oko 20 minuta. Nasjeckane jagode koje smo ostavili sa strane
pomijeSati sa 100 g Secera i dZzemfiksom te dodati u prvu smjesu na Sporetu.
Uz stalno mijeSanje kuhati sve dok jo$ jednom ne prokuha. Kuhati jo$ oko 3

. minuta, smaknuti sa Sporeta i umijesati i vanillin Secer. U sterilne, zagrijane
. teglice sipati gotov dzem, zatvoriti poklopcima i okrenuti tegle na poklopac

“. oko 5 minuta, a zatim ponovo ih okrenuti i ostaviti da se ohladi.

Potrebni sastojci:

Dzem:

= 1200 g jagoda

= 300 g SeCera

= 2 vreice Dr. Oetker vanillin Secera

= 1 vreCica Dr. Oetker dZzemfix super 3:1

Opciono:
= 1 cvijet zove
= 100 ml soka od zove (sirup)

Biskvit za rolat:

= 5 kom jaja (L veli¢ina)

= 150 g Secera

= 2 vreice Dr. Oetker vanillin Secera

= 100 ml ulja (suncokretovo)

= 75 ml jogurta (te¢ni)

= 150 g brasna (meko, glatko)

= 1 vreCica Dr. Oetker praSka za pevcivo

Za rolat je potrebna jedna teglica od 300 ml, a ostatak dzema Cuvajte u ostavi.

Biskvit:

Pripremiti pleh dimenzija 42x32 cm (ili neki sliche povrSine). Podmazati
masnocom i zalijepiti na dno papir za pecenje.

Rernu ukljuciti na 150 °C da se zagrijava.

Odvojiti Zumanjke od bjelanjaka i prvo izmiksati bjelanjke u Cvrst snijeg, a
zatim u drugoj posudi miksati Zumanjke sa Se¢erom i vanilin Secerom nekoliko
minuta dok smjesa ne posvijetli.

Dodati ulje i jogurt sobne temperature, kratko promijesati pa dodati prosijano
bradno i pradak za pecivo. Sve jo§ malo izmiksati najmanjom brzinom.

U smjesu Zumanjaka lagano Spatulom u nekoliko navrata umijeSati i umucen
snijeg od bjelanjaka (lagano prevrtati kako bi smjesa ostala vazdu$asta).
Smjesu izliti u pleh i ravnomjerno rasporediti.

Biskvit pe¢i na 150°C 20 minuta, a zatim povecati temperaturu na 180°C i
peci jos oko 7-8 minuta (temperaturu i duzinu pecenja prilagodite vasoj remi).

Pecen biskvit izvaditi iz rerne i nakon 10 minuta hladenja nozicem lagano
pro¢i po ivicama kako bi se biskvit odvojio od stranica pleha, zatim ga
prevrnuti na Cist list pek papira i odvojiti papir na kome se pekao. Zajedno sa
papirima za pecenje pazljivo zarolati biskvit tako da duzina rolata bude kraca
stranica biskvita. Umotati sve u krpu i ostaviti da se ohladi.

Pazljivo odrolati i ravnomjerno premazati biskvit dZzemom od jagoda. Zarolati
rolat.

Ako zelite pravilniju formu rolata, umotajte ga u prozirnu foliju kao bombon i
ostavite nekoliko sati u frizideru.

Prijatno!
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