Vénecky z odpalovaného tésta bez lepku

Pocet porci: 8
Doba pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

V hrnci zahfejeme vodu a rozpustime maslo (125 g).

Privedeme k varu, rychle vmichdme mouku, az se vytvori hladké tésto, které se nelepi na stény hrnce.
Odstavime a nechame zchladnout.

Do tésta priddame Spetku soli a zapracovavame jedno vejce po druhém (5 vajec) v hladké tésto.
Pomoci cukrarského sacku stfikame na plech vylozeny pecicim papirem vénecky. PeCeme ve vyhraté
troubé (bez horkovzduchu) pfi 230°C asi 8 - 10 minut. Pak teplotu stdhneme na 180 °C a peCeme
dozlatova dalSich asi 15 min. Troubu prvnich 15 minut neotevirdme.

Krém: Do studeného mléka zamichdme pudinkovy prasek, cukr a uvafime pudink, ktery nechame
zchladnout. Pokud se nam na pudinku vytvori Skraloup, sejmeme ho. Pudink nejprve rozslehame, pak
vslehdme zméklé maslo a popripadé rum. Krém stfikdme na spodni ¢asti rozkrojenych véneckd. Priklopime
a zlehka pocukrujeme.

Ingredience

- Jedlasul-2g

- Pitna voda nesycena - 250 g

- Dr. Halir trvanlivé mléko polotucné 11-300 g
- Cukr moucka - 100 g

- Bio Puding vanilkovy, bez lepku 40 g - 40 g

- Smés bila bez lepku 1000 g - 200 g

- Krajanka maslo 250 g - 205 g

- Vejce-300g
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