JERNEJ KITCHEN

RULADA Z BUCNIMI SEMENI - BREZ MOKE

Rulada z bucnimi semeni je pripravljena brez moke in polnjena s slastno, lahko kremo iz kisle smetane in
mascarpone. Pripravljena hitro in enostavno.

CAS SKUPAJ: 90

RULADA Z BUCNIMI SEMENI

100 g bucnih semen

120 g sladkorja

1 Zlica bucnega olja

1/2 Cajne Zlicke pecilnega praska
6 jajc

KREMA

280 g kisle smetane

240 g mascarpone

TOOLS AND EQUIPEMENT Oglas

kuhinjski robot ali elektri¢ni
mesSalnik

multipraktik

2x skleda
kuhinjska lopatica
pekac 30 x 40 cm
papir za peko
kuhinjska krpa

ZA 8 OSEB
PRIPRAVA: 15 MINUT
PECENJE: 15 MINUT
POCITEK: 60  MINUT
MINUT

PRIPRAVIMO SESTAVINE

Bucna semena in 60g sladkorja v multipraktiku pulzno
zmeljemo v gladko moko. Presejemo v skledo in dodamo pecilni
prasek. Pecico segrejemo na 180 °C. Lo¢imo rumenjake in
beljake. Rumenjake damo v skledo kuhinjskega robota (ali v
vecjo skledo, ¢ce bomo mesSali z ro¢nim elektri¢nim
mesalnikom), beljake pa posebej v srednje veliko skledo.

STEPEMO JAJCA

K rumenjakom dodamo 40 g sladkorja in stepamo 5 minut na
srednji hitrosti, dodamo buc¢no olje in ga dobro vmesamo v
mesanico. Posebej penasto stepemo beljake z 20 g sladkorja do
mehkih vrhov. V stepene rumenjake izmeni¢no narahlo s
kuhinjsko lopatico vmeSamo bu¢no meSanico in stepene
beljake. Postopek ponavljamo dokler ne porabimo vseh
sestavin.

PECENJE RULADE

Pekac velikosti priblizno 40 x 30 cm dobro namastimo in
oblozimo s papirjem za peko. Vanj vlijemo zmes za rulado in
postavimo v pecico. PeCemo 15 minut pri 180 °C.

ZVI)JEMO V RULADO

Peceno testo za rulado vzamemo iz pecice in skupaj s papirjem
odstranimo iz pekaca. Na vrh polozimo Se en list papirja za
peko in zvijemo v rulado. Rolado nato skupaj s papirjem za
peko zavijemo v rahlo vlazno kuhinjsko krpo. Testo mora biti na
otip Se mehko in rahlo lepljivo. V kolikor ga bomo presusili se
kasneje ne bo dal zviti v rulado. Pustimo, da se testo
popolnoma ohladi na sobni temperaturi.
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PREMAZEMO S KREMO IN ZVIJEMO V RULADO

Ko je rulada ohlajena, jo odvijemo. V skledi dobro premesamo
kislo smetano in mascarpone. Kremo enakomerno premazemo
¢ez ohlajeno testo, na enem izmed krajsih koncev pustimo 5 cm
prostora, da nam krema ob zvijanju ne bo uhajala iz rulade.
Rulado tesno zavijemo. Zavijati pricnemo na krajSem delu
rulade, nasproti tistemu delu, kjer smo pustili 5 cm prostora.
Krema bo zelo rahla, naj vas to ne skrbi, saj se potem v
hladilniku popolnoma strdi. Ovijemo v zivilsko folijo in
postavimo v hladilnik za vsaj 30 minut ali Se bolje, ¢ez noc.
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