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Potrebni sastojci:

Limun krema (lemon curd):
= 2jaja

=100 g Secera

= 5ok 1 limuna

= rendana korica 1 limuna

= 60 g maslaca

Puding fil:

= 3 dI punomasnog mlijeka

= 1 vreica Dr. Oetker original pudinga
okus slatko vrhnje

= 120 g SeCera

= 2 vreice Dr. Oetker vanillin Secera

= 80 g maslaca (sobne temperature)

Biskvit:

= 6 kom jaja (M veliCina)

= 150 g Secera

= 2 vrecice Dr. Oetker limun Secera

= 100 ml ulja (suncokretovo)

= 75 ml jogurta (te¢ni)

= 160 g brasna (meko, glatko)

= 1 vrecica Dr. Oetker praSka za pecivo

Jos potrebno:
= 2 vrecice Dr. Oetker Original $laga
= 2.5 dl hladnog mlijeka

Priprema:

Limun krema (lemon curd):

Krema ¢e se kuhati na pari pa je potrebno prvo zagrijati do klju¢anja vodu u Serpi na
kojoj ¢emo kuhati kremu. Kad voda prokuha smanijiti malo temperaturu ali da voda i
dalje klju€a. U drugoj Serpici dobro umultiti Zicom jaja i Se€er i staviti da se kuhaju na
pari, vodeci racuna da posuda sa jajima i Se¢erom ne dodiruje vodu. MijeSati smjesu
i nakon 3 minuta dodati sok od limuna i rendanu koricu limuna (ako nemate domacéi
limun, obavezno ga preko noéi potopite u vodi sa sodom bikarbonom ili koristite
samo sok limuna). MijeSati sve oko 5 minuta i krema bi ve¢ trebala da se lagano
zgusne. Zatim postepeno dodavati i maslac izrezan kockice. MijeSati jo§ oko 5
minuta i krema je spremna. Prekriti povr§inu krema prozirnom folijom i ostaviti na
hladenje.

Puding fil:

Puding, Secer i vanillin SeCer pomijeSati sa malo hladnog mlijeka u smjesu bez
grudvica. Ostatak mlijeka zagrijati do vrenja u odgovarajucoj Serpi, a zatim uz stalno
mijeSanje zakuhati puding. Smaknuti sa Sporeta pa povrsinu fila prekriti prozirnom
folijom i ostaviti na hladenje.

Kad je fil potpuno ohladen umutiti ga mikserom. Zatim mu dodati i malsac sbme
temperature i sve dobro izmiksati dok se ne dobije glatka krema bez grudvica.

Biskvit:

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

Rernu ukljuciti na 150 °C da se zagrijava.

Odvajiti Zumanjke od bjelanjaka i prvo izmiksati bjelanjke u ¢vrst snijeg, a zatim u
drugoj posudi miksati zumanjke sa $e¢erom i limun Secerom nekoliko minuta dok
smjesa ne posvijetli.

Dodati ulje i jogurt sobne temperature, kratko promijeSati pa dodati prosijano brasno
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 vazdusasta).

Smijesu izliti u pleh i ravnomjerno rasporediti.

Biskvit pe¢i na 150°C 20 minuta, a zatim povecati temperaturu na 180°C i pedi jo$
oko 8-9 minuta (temperaturu i duZinu pe¢enja prilagodite vasoj rerni).

Pecen biskvit izvaditi iz rerne i nakon 10 minuta hladenja nozi¢em 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. Ostaviti da
se ohladi.

PaZljivo odrolati i ravnomjerno premazati biskvit prvo puding filom, a zatim i limun
kremom (mali dio limun kreme ostaviti za ukraSavanje). PaZljivo zarolati rolat. Ako
Zelite pravilniju formu rolata, umotajte ga u prozirnu foliju, zavezite kao bombon i
ostavite nekoliko sati u frizideru, najbolje preko noci.

Prije samog serviranja umutiti Slag sa hladnim mlijekom i ukrasiti rolat. Po Zelji
dodatno ukrasiti ¢okoladnim Sarenim bombonama, Sarenim Secernim mrvicama,
pistacijama i sl.

Prijatno!

www.mymilicake.com
instagram: my.mili.cake.milena
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