Torta Rolerasica

tezina: srednje
za: 30 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakore

e 10belanca

e 10 kaSikeSecera

e 10 kaSkebrasna

¢ 4 kaSkerendane cokolade

Beli fil:

1Imleka

20 kasikeSecera

10 kaSikegustina
Imargarin

200 gSecera u prahu
300gpunjenih rolera

Zuti fil:

10Zumanceta

6 kaSikeSecera

4 kasikegustina

0,5 Imleka
1/2margarina

150 gSecera u prahu
5krem bananice



Ostalo:

e 200 gdag krem
¢ 150 gvode
e malosoka

Priprema

Ispeci 2 kore. Umutiti 5 belanaca sa 5 kaSike Secera u cvrst sneg. Dodati 2 kaSike rendane cokolade i 5 kasike
brasnai pomeSati varjacom. Peci na 180C dok ne porumeni. Kad izvadite koru poprskati sokom (ja koristim
Fantu).

U 1l mleka dodati 200 g Secerai kuvati. Posebni u 100 ml mleka razmutiti 10 kaSike gustinai dodati kad mleko
pocne da kuva. MeSati dok se ne napravi gust krem. Ostaviti da se skroz ohladi.

Umuititi 1 margarin sa 200g Secera u prahu i dodati u potpuno ohlaeni beli fil.

10 Zumanca, 4 kaSike gustinai 6 kaSike Secera umesati u 100ml mleka. Ostalo mleko (400ml) staviti da kuva.
Kad mleko krene da kuva sipati i meSati dok se napravi zuti fil. Ostaviti da se potpuno ohladi pa dodati umucen
pola margarin sa 1509 Secera u prahu. Mikserom gediniti i nakraju dodati naseckane 5 krem bananice.

Kora- polabeli fil - nareati rolere - preostala polovina belog fila - kora - Zuti fil.

Umutiti Slag i filovati po zelji.

Savet

Ukusna, lakai ekonominatortal!!!



