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Samrole alebo ako nemci hovoria "penové rolky" nie su ziadna veda. Zvladnete ich za par minut!
Ak ste prave dostali neprekonatelnu chut na sladké, tak ako ja, podme na to!

Budete potrebovat: (na 10 kusov)
1 listkové cesto (nerobte paniku, kupite ho hotove v kazdom obchode)
3 vajecné bielka
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180 gramov krystaloveho cukru

Postup:

Hotove listkove cesto narezte na pasiky cca 2 cm Siroke.

Narezaneé pasy listkoveho cesta natocte (narolujte) na kovove rurky, ktoré najskor potrite olejom.
(Toto je vec, ktoru bezne asi doma nemate, no kupite ich v kazdom obchode s domacimi
potrebami.)

Rurky polozte na plech s papierom na pecenie, potrite zltkom s trochou oleja, vlozte do vyhriatej
rury a pecte cca 15 minut pri 180 stupnoch. Riadte sa sfarbenim cesta. Musi byt pekné zlatohnedé!
Po upeceni ich nechajte chladnut. Opatrne ich skladajte z rurok este kym budu teplée.

Priprava naplne: Pripravte si kovovu nadobu na slahanie a polozte ju na hrniec s vriacou vodou. Do
nadoby vlozte 3 bielka a 180 gramov cukru a pomaly Slahajte elektrickym mixérom. Dajte pozor
aby sa voda v hrnci nevarila prilis. Slahajte az kym nevznikne tuha, krémova pena. Pozor!
Neslahajte prilis dlho, len dovtedy, kym bude sneh vlacny. Niekto pridava do snehu par kvapiek
citrona. Mne to nechuti, ale ak vam ano, kludne pridajte.

Vyslahanu penu vlozte do cukrarskeho vrecka (mozete pouzit aj pevnejsi sacok) a naplnte rolky
snehom.

HOTOVO!

Posypte praskovym cukrom a mézete podavat.

Dobru chut priatelia!

Vas Hugo




