Kremrole 11

Kategorie: Moucniky

Autor: Monyszek

Suroviny

- Hladka mouka 350 g
- Méslo 250 g

. Zloutek 1 ks

- Ocet 1 lzice

- Smetana ke Slehani 100 ml
- NAPLN

- Bilky 5 ks

. Sl 1 Spetka

- Krupicovy cukr 320 g
- Maslo 250 g

- Vejce 1 ks

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: PecCeni

Zarazeni: SvacCina
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Zemé: Ceska republika

Postup:

Do velké misy proseju mouku a promnu ji s maslem nakrajenym na kousky, pak pridam Zloutek, ocet
a smetanu na Slehdni. Vypracuju vlacné tésto a necham ho hodinu nebo klidné pres noc odpocinout v
chladu. Troubu predehreju na 180 °C. Pracovni plochu si posypu mouku, rozvalim tésto a nakrajim
ho na asi dvoucentimetrové prouzky dlouhé asi 15 centimetrd. Nato¢im je na kovové trubicky, které
jsem si predtim potrela rozpusténym maslem. NatoCené prouzky potru rozslehanym vajickem,
rozlozim je na plech vylozeny pecicim papirem a pecu dozlatova. Trva to asi ¢tvrt hodiny. Kdyz
kremrole vychladnou, opatrné z nich vyndam trubic¢ky. Mezitim si pripravim krém. V mise Sleham
bilky se Spetkou soli a postupné priddvam krupicovy cukr. Kdyz jsou bilky skoro uslehané, prendam
misu se snéhem nad vodni lazen. Pokracuju ve Slehani, az je snih krasné leskly a tuhy. Kdyz
vychladne, prendam krém do cukréarského sécku a kremrole z obou stran naplnim. Nakonec je
posypu mouckovym cukrem.



