ČOKOLADNA ROLADA

biskvit:

8 žumanjaka


10 dkg šećera

4 bjelanjka



8 dkg oštrog brašna

2 dkg učvrščivača

1 dcl slatkog vrhnja

1 vanili-šećer

krema:

4 žumanjka



7,5 dkg šećera

15 dkg čokolade za kuhanje

2,5 dcl slatkog vrhnja

čokoladne mrvice

biskvit:

Žumanjke miješati uz dodavanje brašna i šećera.

Od bjelanjaka napraviti čvrsti snijeg, pomiješati sa žumanjcima i dodati učvrščivač, slatko vrhnje i vanili-šećer.

Lim posipati brašnom i uliti smjesu. Peći na 160ºC oko ½ sata.

krema:

U lončić metnuti malo ulja i na laganoj vatri rastopiti čokoladu.

Od slatkog vrhnja, malo učvrščivača i šećera napraviti šlag.

U šlag dodati žumanjke, promiješati i dodati rastopljenu čokoladu.

rolada:

Lim sa biskvitom preokrenuti na dasku (pokriti mokrom krpom da se lakše odvoji).

Biskvit premazati dijelom kreme i zarolati. Izvana premazati preostalom kremom i posipati čokoladnim mrvicama.

Dobro ohladiti u frižideru.

