KREMROLE

POTREBNE SUROVINY:
1ks ztuZeny tuk
1ks maslo

60 dkg hladkd mouka
2ks Zloutky

8 lzic vody

2 lzice octa

Spetka soli

(43 ks kremroli)

Napln:
20 dkg bilkd
40 dkg cukr moucka

Uslehame bilky — musi byt tuhé, postupné zaslehavame cukr moucka. Takto vyslehané bilky ddme do hrnce
s varici vodou a za stalého michani zahfivame, dokud snih drzi na metlicce. Napln nechame zchladnout, poté

plnime kremrole.

POSTUP:

ZtuZeny tuk nastrouhame, spojime s moukou, maslem, Zloutky, vodou, octem a soli. Hotové tésto nechame 1
hod. odpocinout v chladu.

Odpocinuté tésto rozvalime, rozkrdjime radlem na prouzky, které natacime na trubicky. Natocené kremrole
potfeme rozslehanym vajickem. PeCeme na 180°C — 200°C dozlatova.




