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Sastojci

Za kremu:

100 g Seéera u prahu
200 g mascarpone sira
2,5 dl vrhnja za Slag
vanilija

Za biskvit:

maslac za premazivanje
35 g kakao praha

2 g instant kave

Sol

15 g brasna

4 jaja

100 g Secera

Ekstrakt vanilije

Secer u prahu

1 Zlica ruma

Za ¢okoladni premaz:

180 g vrhnja za Slag
180 g tamne Cokolade

Nutritivne vrijednosti

Skeniraj za prikaz na web stranici

panj s kavom i rumom

PomijeSajte mascarpone, vaniliju i Se¢er pa mu dodajte Slag. Miksajte dok niste dobili vrstu
kremu. Ostavite da se ohladi.

Peénicu zagrijte na 200°C. Premazite pleh maslacem, prekrijte papirom za pecenje pa
premazite i papir.

Pomijesajte kakao, instant kavu, sol i brasno pjenja¢om dok nisu potpuno homogeni.

Jaja sobne temperature miksajte sa Se¢erom dok niste dobili potpuno prozraénu i svijetlu
smjesu i dodajte Zli€icu ekstrakta vanilije. UmijeSajte suhe sastojke mikserom u tri navrata.

Rasporedite na papiru za pecenje i pecite 10 minuta. Jo$ topao biskvit poSecerite Se¢erom u
prahu i zamotajte u roladu uz pomo¢ papira za pecéenje.

Kad je rolada rashladena odmotajte je, poprskajte biskvit s dvije Zli¢ice ruma pa nadjenite
kremom i ponovno zarolajte. Ostavite u hladnjaku 2 h da se stisne.

Prelijte nasjeckanu ¢okoladu kipu¢im vrhnjem te promijeSajte nakon par minuta. Kada se
rashladi dobro promijeSajte pa nanesite na ohladenu roladu koju ste odrezali pod kutom i
spojili tako da izgleda kao da se panj grana.

Ukrasite kakaom i Se¢erom u prahu. Dobar tek!



