JERNEJ KITCHEN
COKOLADNA RULADA

Ta cokoladna rulada je narejena za prave ¢okoholike. Preprost recept za sladico primerno za vikende in
praznovanja, za male in velike.

ZA 10  REZIN RULADE
PRIPRAVA: 20  MINUT
POCITEK: 120  MINUT
PECENJE: 15  MINUT
CAS SKUPAJ: 155  MINUT

COKOLADNI GANACHE

100 g ¢okolade (50% - 65% kakava)
30 g masla

125 g sladke smetane, za prvi korak

160 g sladke smetane, za drugi korak

2 Zlici sladkorja

BISKVIT

75 g gladke bele moke

1/2 Zlicke pecilnega praska Kotanyi
15 g nesladkanega kakava v prahu
3 jajca

80 g sladkorja

10 g (1 vrecka) vanilin sladkorja
Kotanyi

1 Zlica olivnega olja
1 Zlica mleka

COKOLADNI PRELIV

160 g Cokolade (50% - 65% kakava)
30 g masla

125 g sladke smetane

PRIPRAVA

Pekac velikosti priblizno 25 cm x 30 cm oblozimo s papirjem za
peko in ga Se dodatno enakomerno namastimo z maslom in
pomokamo. Odvecno moko stresemo iz pekaca. Pecico
segrejemo na 180 °C.

COKOLADNI GANACHE (KREMA)

Cokolado nasekljamo in skupaj z maslom damo v skledo.
Prelijemo z vrelo sladko smetano in postavimo na stran za 5
minut, nato pa z metlico dobro premesamo, da nastane gladka
zmes. Postavimo v hladilnik za vsaj 4 ure, ali ¢ez noc.

NASVET
Poljubno pripravimo kremo dan pre;j.

BISKVIT ZA RULADO

Pripravimo biskvit. V manjSo skledo stresemo moko, pecilni
prasek Kotanyi in kakav v prahu. V skledo ubijemo jajca.
Dodamo sladkor, vanilin sladkor Kotanyi in S¢ep soli. Z
elektricnim mesSalnikom penasto stepemo, da se zmes potroji.
Mesamo priblizno 5 - 8 minut. Nato postopoma dodajamo suhe
sestavine med mesSanjem. Vse skupaj naj ne traja dlje kot
minuto. Dodamo Se olivno olje in mleko ter z lopatko na hitro
premesamo.

PECENJE BISKVITA

Zmes za rulado enakomerno razporedimo po pripravljenem
pekacu. Postavimo v predhodno segreto pecico, kjer pecemo 14
- 16 minut pri 180 °C. Medtem navlazimo kuhinjsko krpo z
vodo.


https://www.kotanyi.com/si/izdelek/pecilni-prasek
https://www.kotanyi.com/si/izdelek/pecilni-prasek
https://www.kotanyi.com/si/izdelek/vanilijev-sladkor

TOOLS AND EQUIPEMENT ZVIJANJE RULADE

pekac¢ 25 cm x 30 cm Rulado Se vroco s papirjem za peko previdno prestavimo na
papir za peko vlazno krpo. Z roko previdno postopoma odvijamo papir za
skleda peko, medtem ko rahlo zvijamo rulado. Nato papir za peko
metlica zvijemo okoli rulade, to pa zavijemo $e v vlaZno krpo.
elektricni mesalnik Postavimo na stran, da se rulada ohladi, za priblizno 30 minut.
lopatka

kuhinjska krpa COKOLADNI GANACHE (KREMA)

Cokoladni ganache prestavimo v veéjo skledo in ga z
elektricnim mesalnikom stepamo vsaj 5 minut, da postane
kremast in gladek. V loceni, Cisti skledi stepemo sladko
smetano in sladkor do Cvrstih vrhov. V ¢okoladni ganache
dodamo tretjino smetane in z elektricnim mesalnikom dobro
premesamo, da dobimo gladko kremo. Preostalo stepeno
smetano rahlo, s kroznimi gibi vmesamo v cokoladno zmes.
Pazimo, da ohranjamo volumen.

ZVIJANJE RULADE S COKOLADO

Rulado odvijemo in enakomerno premazemo s pripravljenim
¢okoladnim nadevom. Tesno zvijemo v rulado in damo v
hladilnik za vsaj 1 uro.

PRELIV

Cokolado nasekljamo in skupaj z maslom damo v skledo.
Prelijemo z vrelo sladko smetano in postavimo na stran za 5
minut, nato pa z metlico dobro premesamo, da nastane gladka
zmes, nato prelijemo Cez pripravljeno rulado. Postavimo na
stran, da se ¢okolada strdi, nato razrezemo in postrezemo.
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