5. Kremrole se snéhem
a citronovou st’'avou

Kremrole jsou unas tradini dezert, ktery je podle
nékterych Ceskou verzi francouzskych cornets a podle
jinych nazor( se spis podobaji rakouskym

Kremschnitte. Trubovity tvar znaci némecké slovo Rolle

anaplin Krem. Upeéte si lahodné sladké kremrole
ze Slehackového tésta se snéhem a citronovou $tavou

podle Josefa!

Ingredience:
¢ 250g maslo

e 2509 Slehacka
* 4509 Spaldova hladka mouka
* 1/2 Izicky soli

Snih:
* 4 bilky
* 2509 cukr krupice

¢ 1 Izice citronové stavy

Na dokonceni:
* 4 Zloutky

¢ 50g cukr moucka

Navod na pfipravu

Z masla, mouky a soli udélame drobenku, do které pfidame vychlazenou smetanu a rychle zpracujeme v tésto.
Vyvalime na pomou¢néném vale na silu asi 3 mm, ¢tverec o strané 30 cm; potfeme zloutky a nakrajime radylkem

¢i nozem na stejné silné 3cm prouzky, které nataCime na plechové / nerezové tvofitka na trubicky.

Peceme v rozehfaté troubé pfi 180°C asi 25 az 30 minut nebo dozlatova. Jesté vlazné sejmeme z tvofitek

a nechame dobfe vychladnout.

Ve vodni lazni Slehame v mise bilky s citronovou Stavou do pevného snéhu a po ¢astech pfidavame cukr.
Slehame do pevného a vlazného snéhu; dokud se krystalky cukru zcela nerozpusti. Snéhem naplnime cukrarsky
sacek s ozdobnou 3pi¢kou a kremrole jim naplnime. Pfed podavanim pocukrujeme.
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