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Suroviny

- Baleni Cerstvého listového tésta 2 ks
- Vejce 1 ks

- Voda 5 dl

- Cukr krupice 500 g

- Bilky 5 ks

- Mouckovy cukr na posypani 3 1zice

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Ceska republika

Postup:

Rozvélejte dva balicky listového tésta na tenky plat o velikosti priblizné 60 x 30 centimetrt. Lépe
vam to pujde, pokud si val i valeCek posypete hladkou mouku.

Tésto vyvalejte do rozméru 30 x 60 cm.

Placku rozkrajejte na tricentimetrové prouzky.
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Plat z vrchni strany potrete rozSlehanym vejcem a rozkrajejte radylkem na priblizné tricentimetrové
prouzky. Jednotlivé prouzky natacejte na cukrarské trubicky tak, aby vejcem potrena strana zlstala

.....

primacknéte, aby netvoril zbytecné vystouply kousek, coz by po upeceni nevypadalo pékné.
Na cukrarské trubicky tésto naviite potfenou stranou vzhuru.
Upecené kremrole na trubickach

Trubic¢ky potom pecte v troubé predehraté na 180 stupnt priblizné 15-20 minut. Pak je nechte
vychladnout.

Z upecenych kremroli vyjméte kovové trubicky. Nejlépe to jde tak, kdyz si kremrolku jednou rukou
pridrzite a druhou lehce otécite trubiCkou, at se sama "vySroubuje" a zuistane vam jen tésto
pripravené k plnéni.

NAPLN:

Na népln do kremrolek potrebuje jen bilky a cukrovy rozvar. Rozvar pripravite tak, ze date varit 300
gramu cukru a asi 500 mililitra vody.

Voda by méla v hrnecku cukr uplné zakryvat. Pokud bude vody vic, budete rozvar pripravovat déle.
Nechjte varit priblizné ptl hodiny, dokud se nevytvori rozvar, houstnouci tekutina, ktera da naplni
pevnost a sladkou chut.

Rozvar musi tvorit retizkujici bubliny.

Kremrole naplnte krémem.

Ze mé rozvar tu spravnou konzistenci nejlépe poznéate pomoci jakéhokoliv o¢ka - tfeba vytvoreného z
kousku dratu, nebo pouzijte néjaky kuchynsky nastroj. Namocte jej do rozvaru a skrz ocka fouknéte
jako do bublifuku. Pokud se vytvori retizkujici pas bublin, mate vyhrano a povedlo se vam uvarit ten
Spravny rozvar.

Zbylych 200 gramu cukru vySlehejte s péti bilky dotuha. Jesté horky rozvar hodné pomalu vlévejte do
vySlehanych bilku - stale Slehejte.

Jakmile vlijete veskerou hustou tekutinu, jesté chvili bilky Slehejte.

Poté si vezméte cukrarsky sacek a naplnte ho vzniklym krémem. Trubicky pak lehce pocukrujte
jemnym mouckovym cukrem.



