Vénecky a bananky

Pocet porci: 25
Doba pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

125 ml vody, 38 g oleje, Spetka soli, 90 g bilé smési Doves Farm, 120 g vejce

Sul, vodu a olej ddme varit. Do vrouciho vsypeme mouku a restujeme 3-5 minut, az se nam tésto nelepi na
stény hrnce.

Vlozime do Slehaci misy a haky, michdme na nizky stupen do vychladnuti. Do chladného pridavame
postupneé po trochach vejce. Na lehce vymazany plech strikdme véneCky nebo bandnky. Postiikdme vodou
a pe¢eme 10 minut pfi teploté 220°C, TROUBU NEOTVIRAT!!!! Pak ztlumime na 180°C a jesté korpusy
vysuSujeme (nesmi na pohmat pruzit). Vystydlé rozkrojime a plnime krémem. Povrch zdobime polevou
nebo pouze cukrujeme.

Krém: 400 ml mléka, 90 g cukru, 76 g pudinkového prasku, 100 g mésla. Uvarime pudink, ktery michdme
v robotu do vychladnuti, at nemame zmolky (Slehac na vysoky stupen). Do studeného pudinku pridavame
postupné maslo pokojové teploty.

Nakonec pridame ochucujici latky. Na dochuceni: do véneckd 3 pl rumu a vanilkovy cukr, do bananku 1
pl kavy.

Ingredience

- Vejce-120g

. Jedlasul-1g

- Jihoceské mléko lahodné polotucné 1,5% 11-400g
- Pitna voda nesycena - 125 g

- Cukr krystal - 90 g

- Vanilkovy cukr Dia40 g-12g

- Bio Puding vanilkovy, bez lepku 40 g - 75 g
- Smeés bila bez lepku 1000 g-90 g

- Olej slunecnicovy - 38 g

- Krajanka maslo 250 g- 100 g

- Cokolada na vareni 100 g - 100 g
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