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Potrebni sastojci:

Biskvit:

- 5 kom jaja (L veli€ina)

- 150 g Secera

- 1 dl te€nog jogurta (sobne temp.)

- 1 dl ulja (suncokretovo)

- 130 g bradna (meko, glatko)

- 1 vrecica Dr. Oetker praska za pecivo
- 20 g Dr. Oetker kakaoa za kolace

Zele od malina:

- 400 g malina (zaledene ili svjeze)

-130 g Secera

- 1 vreCica Dr. Oetker Finesse aroma
bourbon vanilija

- 1 vreCica Dr. Oetker mljevene Zelatine

- 4 kaSike vode

Cokoladni fil:

- 400 g mlije¢ne Cokolade

- 200 g Cokolade za kuvanje

- 4 dl slatkog vrhnja (biljno)

- 2 vrecice Dr. Oetker rum Secéera

- 150 g mascarpone sira (ili krem sira)
sobne temperature

Cokoladni rol

at sa malinama

Priprema:

Cokoladni fil:

Prvo pripremiti ¢okoladni fil...Cokolade izlomiti na kockice u odgovarajuéoj
Serpi i preliti slatkim vrhnjem. Dodati i rum Secer. Zagrijavati na umjerenoj
temperaturi uz stalno mijeSanje silikonskom Spatulom dok se sva ¢okolada
ne otopi. Smaknuti sa Sporeta i nakon 10 minuta hladenja dodati i sir sobne
temperature. MijeSati da se dobije jednolicna smjesa, a po potreni procijediti
kako bi uklonili eventualne sitne grudvice. Ostaviti da se hladi.

Zele od malina:

~ Zelatinu preliti sa 4 kasike vode i ostaviti oko 5 minuta da nabubri. Maline sa

SeCerom zagrijavati u odgovarajucoj Serpici dok se sav Secer ne otopi, a
maline po Zelji usitniti Stapnim mikserom. Smaknuti sa $poreta, dodati i aromu
bourbon vanilije, a zatim i Zelatinu, te mijeSati dok se ne otopi.Ostaviti na
hladenje.

Biskvit:

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

Rernu ukljuciti na 150 °C da se zagrijava.

Odvoijiti Zumanijke od bjelanjaka i prvo izmiksati bjelanjke u Cvrst snijeg, a zatim
u drugoj posudi miksati Zumanjke sa Secerom nekoliko minuta dok smjesa ne
posvijetli.

Dodati ulje i jogurt sobne temperature, kratko promijesati pa dodati prosijano
bradno, pradak za pecivo i kakao. 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 peéi
jos oko 7-8 minuta (temperaturu i duzinu pecenja prilagodite vasoj rerni, bitno je
da biskvit ne prepecete kako bi se mogao lijepo zarolati).

Pecen biskvit izvaditi iz rerne i nakon 5-10 minuta nozi¢em lagano proCi 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 pe€enje
pazljivo zarolati biskvit tako da duzina rolata bude duZa stranica pleha. Umotati
u krpu i ostaviti da se ohladi.

Ohladen biskvit premazati ohladenim Zeleom od malina. Preko ravnomjerno
rasporediti ve¢i dio Cokoladnog fila (manji dio fila ostaviti sa strane za
ukraSavanje) i pazljivo premazati (¢okoladni fil ne treba biti potpuno stegnut
kako biste ga mogli lakSe razmazati). Tako premazan ¢okoladni fil ostaviti jo3
neko vrijeme da se dodatno stegne.

Pazljivo zarolati rolat i odmah umotati u prozirnu foliju, stegnuti i zavezati
krajeve kao bombon kako bi rolat zadrZao pravilan oblik.

Rashladiti u frizideru nekoliko ¢asova, najbolje preko nogi.

Odstraniti foliju i ukrasiti ostatkom Cokoladnog fila pomoc¢u zvjezdastog
nastavka i vrecice za ukraSavanije. Po zelji dodatno ukrasiti Dr. Oetker kakao
mrvicama, svjezim vo¢em i mentom. Prijatno!
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