Slané kremrole - Norimberske klobasy v
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Pikantni klobdsky obalené kirupavym listovym téstem, bohaté posypané slanym syrem pecorino je
chutova rajskd zahrada. Je to naprosto dokonalé obcerstveni na setkéni s prateli nebo rodinou.

Samozrejmé, Ze muzete pouzit koupené listové tésto, ale vysledek nebude stat za nic. Dvod je
jednoznacny, nevalna chut hotového pokrmu.

Pripravte si svoje vlastni, rychlé listové tésto jako ja. A rozhodné stoji za to, precist si, co kupované
listové tésto obsahuje.

Na pripravu 12 ks slanych kremroli budeme potrebovat

e 200 g rychlého listového tésta

e 12 ks norimberskych klobasek (jsou 10 cm dlouhé a maji pramér 1,5 cm)
« 1 rozsSlehané vajicko

e 2 polévkové 1zice nastrouhaného syra Pecorino nebo Parmazan

Dale budeme potrebovat
¢ Val a valecCek

» Krajec na pizzu
* 40 cm dlouhé pravitko

Postup pripravy slanych kremroli

Z pripraveného listového tésta rozvalime plat cca 25 x 35 cm.

Abychom nakrajeli stejné Siroké pruhy tésta, peclivé si ho rozmérime na 12 stejné Sirokych a stejné
dlouhych pruht. Pomoci dlouhého pravitka a krajece na pizzu je z rozvaleného tésta nakrajime.

Troubu zapneme a na termostatu nastavime teplotu 200 °C.

Norimberské klobasky osusime papirovou utérkou. Kazdou klobasku obto¢ime pruhem tésta tak, aby
se jednotlivé smyCky prekryvaly 2-3 mm. Stejné, jako kdyz natacite tésto na kremrole, nebo obinadlo
okolo ruky.
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S téstem se vyborné pracuje. Nelepi se, netrha se a je velmi elastické.

Naplnéné kremrole poklddame na plech, vyloZzeny pecicim papirem. Potreme je rozSlehanym
vajickem a bohaté posypeme nastrouhanym syrem.

Kdyz vam zbude rozslehané vajicko a nastrouhany syr, pripravte si vybornou zeleninovou polévku se
syrovou zavarkou stracciatellou.

Plech s kremrolkami vlozime do vyhraté trouby na 200 °C a peCeme 5 minut. Pak teplotu snizime na
180 °C a peceme dalSich 30 minut. Na poslednich 5 minut, z uvedenych 30, zapneme horkovzduch.

Upecené je nechame na plechu vychladnout.

Podévame samostatné nebo se salatem. Do saldtu muzete pridat i upecené spadané nudlicky syra,
jsou krupavé a velmi chutné.

Na kazdém stole budou slané kremrolky ozdobou.

Udélate-li si své vlastni listové tésto, kremrolky budou kiupavé i po mnoha hodinéch a neztrati nic ze
své puvodni chuti.
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