Kremrole s italskym snéhem
(50-60 mensich kousku)
Krehké tésto:

e 400 g hladké mouky

e 250gmasla
e 200 g smetany ke Slehdni 33%
e sl

e vejce na potreni

Z mouky, masla, smetany a Spetky soli vypracujte hladké tésto, nejlépe to jde v robotu pomoci ploché
/padlové metly. Suroviny by mély byt studené, maslo event. jen lehce povolené, aby slo dobre
zapracovat. Tésto zabalte do folie a dejte na nékolik hodin odleZet do lednice (idealné pfes noc).

Trubicky o prdméru 18-20 mm si pfed prvnim ,ndvinem* lehce pomazte maslem. J4 si obvykle vlozim
maly kousek masla do dlané a trubicku v ni protoc¢im. Tésto po ¢astech rozvélejte na plat asi 2 mm
silny a radlem nakrajejte na stejné Siroké (asi 2,5 cm) a dlouhé pruhy (asi 30 cm). Pruhy tésta postupné
navinte na pripravené trubicky, konce lehce pfimacknéte a poloZte na plech vyloZzeny papirem na
peceni koncem dospod. Pfi ndvinu tésto nenatahujte, pfi peceni by se trhalo.

Kremrole pomazte rozslehanym vajickem a pecte v troubé na 190 stupnt (horkovzduch) asi 15 minut,
prosté do zlatova. Nechte vychladnout a opatrné stahnéte z trubicek.

Italsky snih:

e 150 g bilkd
e 300 g cukru krupice
e 60 mlvody na rozvar

Dvé tretiny cukru (200 g) zalijte vodou a svarte na cukrovy rozvar o teploté 115 stupnd. Zaroven si
vyslehejte bilky za postupného pridavani zbyvajiciho cukru (100 g) do snéhu. Jakmile rozvar dosdhne
pozadované teploty, nalijte ho opatrné za stalého Slehdni do snéhu. Pokracujte ve $lehani do mirného
zchladnuti a zpevnéni snéhu.

Jesté vlazny snih si prendejte do sacku s hladkou Spickou (priimér 10-12 mm) a kremrole naplnte.
Nechte v chladu alespon 1-2 dny rozlezZet a pred servirovanim lehce pocukrujte.
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