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KESTEN ROLADA

ROLADA:

7 jaja

200g Secera

50g brasna

50g kakaa
prstohvat soli
SLASTICARSKA KREMA:
2 Zumanjka

350ml mlijeka

40g gustina

50g maslaca

JOS:

250g kesten pirea
100g slatkog vrhnja

POSTUPAK:

ROLADA: Peénicu zagrijati na 190°C. Brasno i kakao prosijati. Bjelanjke s prstohvatom soli i 130g
Seéera miksati i kad veé postanu kremasti kao na fotografiji, postupno dodati ostatak. Miksati dok
se Secer ne rastopi. Kad je bjelanjak ¢vrsto ulupan, dodavati mu jedan po jedan Zzumanjak.
Spatulom umijesati suhi dio. Kada je smjesa ujednacena, izliti je u kalup koji je namasten i oblozen
papirom za pecenje. Poravnati i staviti pe¢i 9-10 minuta, ovisno o peénici. Vrudi biskvit pazljivo
izvaditi iz kalupa i okrenuti ga na vlaznu kuhinjsku krpu. Polako odvoijiti papir za pecenje i uz
pomoc¢ vlazne krpe ¢vrsto zamotati.

Ostaviti da se ohladi.

SLASTICARSKA KREMA: Od ukupne koli¢ine mlijeka odvojiti manji dio. Zumanjke, $ecer i gustin s
odvojenim mlijekom umijesati u glatku smjesu bez grudica. Ostatak mlijeka uzavrijeti i polako
dodavati u miks Zumanjaka mijesajudi pjenjac¢om. Skuhati kremu i odmah je prebaciti u drugu
zdjelu. U jos vruc¢u kremu dodati hladni maslac narezan na komadice. Mijesati dok se maslac
potpuno ne rastopi.

Omeksali kesten pire narezati na komade, dodati mu dio vru¢e kreme i mikserom na najmanjoj
brzini spojiti. Potom u 2-3 navrata dodati ostatak kreme i miksati dok krema ne bude jednoli¢na.
Ostaviti da se ohladi do kraja.

Mikserom umutiti slatko vrhnje i Spatulom ga umijesati u kremu. Po Zelji i/ili potrebi u kremu
dodati arome ruma, cimeta itd.

Ohladenu roladu odmotati i preseliti na papir za pecenje. Kremu jednoli¢no razmazati po roladi i
uz pomo¢ papira za pecenje je opet jednoli¢no i ¢vrsto zarolati i staviti na hladenje.



Ohladenu roladu po Zelji ukrasiti, rezati na Snite debljine 2cm te posluziti.
NAPOMENE:

e Recept je predviden za kalup veli¢ine 37x43cm. Ukoliko koristite maniji kalup, samo
prilagodite mjere

e Nemojte prepeci roladu! Zaista joj je potrebno samo ovako malo vremena. Biti ¢e mekana
i prozra¢na kad je izvadite van. Sacekajte 1-2 minute i uz pomoé papira za pecenje ga
okrenite na vlaznu kuhinjsku krpu. Ja sam pekla u ventilacijskoj pecnici

e Papir za pecenje polako skidajte i drugom rukom pridrzavajte roladu da vam ne pukne

e Kada mijeSate Zumanjke sa Se¢erom i gustinom, ono mlijeko koje ste odvojili pomalo
dolijevajte i mijesajte pjenja¢om od gusceg prema rjedem, tako da izbjegnete eventualne
grudice

e Mlijeko koje zagrijavate pustite bas da uzavre (ne da bude ,samo sto nije”) i tek onda ga
dolivajte u Zumanjke; puno brze i ljepSe ¢e vam se stisnuti krema i skoro zagarantirano da
¢e biti bez grudica. Naravno, uz mijesanje s pjenjacom

e Kesten pire koji kupim veé u sebi ima dovoljno aroma, tako da nisam dodavala nista, ali
naravno, taj dio ovisi o tome Sto i koliko volite

e Nakon Sto ste nafilanu roladu zamotali uz pomo¢ papira za pecenje, s ravnalom ili Sirim
noZzem (tupom stranom) jo$§ malo utisnite papir za pecenje ispod rolade tako da je ¢im
bolje stisnete i izbacite eventualno nakupljeni zrak

e Ohladenu roladu rezite ravnim o$trim noZzem i ravnim potezom, dakle ¢esta moja
usporedba, rezite je kao sir, ne kao kruh

Dobar tek!



