Veénecky z odpalovaného tésta s vanilkovym
krémem

Priprava

Sadlo, mozZno i maslo, vloZzime do vody,
osolime, rozpustime na sporaku a kdyz zacne
vafit, zmirnime plamen a vsypeme mouku.
VSechno spojime na stfednim ohni, az se
vytvofi hrouda, kterou jesté chuvili
"odpalujeme" a to tak dlouho, dokud se
nechytd dna hrnce, pozor na pfipaleni! Kdyz
je tésto hotové, nechame mirné vychladnout a
postupné zaslehame 6 vajec jedno po
druhém. Kazdé dalSi pfidame, az je pfedchozi
fadné vmichané. Potom tésto naplnime do
stfikaciho pytliku a na pecici papir tvarujeme
malé vénecky velikosti asi jako ofech, ne
veliké tvary. Ve vyhraté troubé pe¢eme asi 20
minut pfi 200°C a troubu neotvirame alespon
prvnich 10 minut, aby vénecky neklesly. Po
vyndani z trouby co nejdfive prekrajime,
vychladlé se drobi. Krém: Mléko, vanilkové
pudinky a 2 Zloutky svafime na husty pudink
dle navodu. Po vychlazeni uslehame maslo s
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pudinkovou kasi, az vytvofime hladky krém.

Obtiznost: / / /

Cas pfipravy: 50min , Cas vareni: 20min
Celkovy ¢as: 1h 10min , Porce: 6

3186 kalorii , 2 g cukri, 57 g tukd , 69 g
bilkovin

Autor: Roxana

Odkaz: https://srecepty.cz/venecky-z-
odpalovaneho-testa-s-vanilkovym-kremem

Ingredience

18 dkg sadla

20 dkg hrubé, mozno i polohrubé mouky
8 vajec

2,5 dcl vody

Spetka soli

1 I mliéka

1,5 saCku pudinkového prasku

1 kostka mésla

10 dkg cukru moucky
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Kategorie

Vyjimeé&ny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné
nenaro¢né, Klasika, Navstéva, Cukrovi


https://srecepty.cz/venecky-z-odpalovaneho-testa-s-vanilkovym-kremem

Tip k receptu

Pro dospélé je mozné do krému pfidat trochu
rumu, ¢i pro déti citronové stavy. Hotové
pocukrujeme mouckoym cukrem s vanilkou, Ci
polijeme citronovou nebo ¢okoladovou polevou.
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