
 
 
ΓΑΛΛΙΚΟΣ ΣΟΚΟΛΑΤΕΝΙΟΣ ΚΟΡΜΟΣ 
 
ΥΛΙΚΑ: 
Για το παντεσπάνι                                                    Για τη γέµιση 
100 γ. αλεύρι                                                         1 κούπα γάλα 
120 γρ ζάχαρη 150 γρ βούτυρο 
1 κουταλιά του γλυκού µπεκιν                                100 γρ αχνή 
3 κουταλιές κακάο                                                   200 γρ κουβερτούρα 
 4αυγα                                                                      2 κρόκους αυγών 
                                                                                2 κουταλιές ρούµι 
Εκτέλεση: 
1.Χτυπάµε τα αυγά µε τη ζάχαρη για 10 λεπτά 
2.Προσθέτουµε κοσκινισµένο το αλεύρι ,το µπεκιν και το κακάο 
3.Το στρώνουµε σε ένα ταψί ,στο όποιο έχουµε τοποθετήσει λαδόκολλα 
4.Ψηνουµε για σε προθερµασµένο φούρνο στους 200 βαθµούς για 15 
λεπτά 
5. Μόλις το βγάλουµε από το φούρνο το τυλίγουµε σε ρολό και 
αφήνουµε να κρυώσει. 
Για τη κρέµα: 
1.Λιωνουµε σε µπαιν µαρι τη κουβερτουρα ,όταν λιώσει ρίχνουµε µέσα 
το γάλα και τους κρόκους από τα αυγά. 
2.Χτυπαµε την άχνη µε το βούτυρο να αφρατεψουν  
3.Ριχνουµε στο µίγµα την κουβερτούρα και ανακατεύουµε και στο τέλος 
προσθέτουµε το ρούµι 
4.Ξετυλίγουµε το ρολό και ρίχνουµε τη µισή κρέµα και ξανατυλιγουµε  
5.Με την υπόλοιπη κρέµα καλύπτουµε το ρολό και κάνουµε σχέδια µε 
ένα πιρούνι και πασπαλίζουµε µε άχνη. Το ρολό µας είναι έτοιµο 
 


