Vanilkove vénecky

Pocet porci: 15
Doba pripravy: 1 hodina a 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Vodu, 100 g méslo a sCl dédme zahrat. Za stadlého michani nasypeme pomalu cake mix a na mirném ohni
vafime, dokud nevznikne husta kase, ktera se nelepi na stény naddoby. Nechdme vychladnout. Do
vychladlé kase zaslehdme po jednom vajicku. Zdobicim sackem tvarujeme na plech kolecka, kazdé kolecko
objedeme dvakrat. Ddme do trouby upéct pfi teploté 200°C na 7-10 minut. Nasledné teplotu znizime na
160°C a peleme jeSte asi 5-8 minut dozlatova. Troubu neotvirdme, aby nam vénecky neklesly. Upecené
vénecky nechame vychladnout. Uvafime si puding, ktery nechame vychladnout. JeSte horky puding
potfeme kostkou masla, aby sa ndm nevytvofrila na povrchu klrka. Maslo vyslehame s cukrem do pény

a nasledné po Izickach pfimichame vychladly puding. Zdobicim sackem napinime rozkrojené vénecky

a posypeme mouckovym cukrem.

Ingredience

- Vejce-150¢g

- Jedlasul-1g

- Pitna voda nesycena - 100 g

- Dr. Halir trvanlivé mléko polotucné 11- 600 g
- Cukr krystal - 100 g

- Krajanka maslo 250 g - 200 g

- Zlaty klas 40 g-80 g

- Smés bezlepkové hladké mouky 1000 g - 120 g
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