Bezlepkové vénecky z odpalovaného tésta

Pocet porci: 30
Doba pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

Nez za¢neme pracovat na tésté, vyndame z chladni¢ky maslo na krém, aby v prlbéhu pripravy tésta
zméklo na pokojovou teplotu. Do nddoby, nejlépe s neprilnavym povrchem, dédme vodu, sdl, tuk (80 g) a
nechame rozpustit. Po Uplném rozpusténi vmichame univerzalni smés. Michame, dokud se vSechny
suroviny nespoji. Vareckou zacneme koulet tésto po hrnci a takzvané odpalujeme, proparujeme asi 5-7
minut. Tésto neni nelepivé jako tomu je u lepkového, dokonce pusti prebytecny tuk. Po 5-7 minutach tésto
prendame do misy a nechame zchladnout. Mezi tim uvafime z mléka, pudingového prasku a cukru husty
puding. Ten nechdme UpIné zchladnout. Zchladlé tésto lehce proSlehame ru¢nim Slehacem. Pfiddme jedno
vejce a radné proslehdme. Poté pridame druhé vejce a opét prosSlehame. Nakonec zaslehame bezlepkovy
kypfici prasek. Téstem naplnime sacek na zdobeni a na plech vylozeny pecicim papirem nanasime tésto do
tvaru véneckl. PeCeme asi 15 minut v troubé vyhraté na 180°C. Po vychladnuti vénecky rozkrojime. Maslo
pokojové teploty vySlehdme (125 g) a za¢neme postupné zaslehdvat vychladly puding. MZzeme ochutit
trochou rumu. Vyslehanym krém pinime vénecky. Hotové zakusky nechame vychladit v lednici, nejlépe
pres noc.

Ingredience

- Vejce-100g

. Jedlasul-05¢g

- Jihoceské maslo 82 % 250 g - 205 g

- Pitna voda nesycena - 250 g

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

- Univerzalni smés bez lepku 550 g - 150 g

- Bio Puding vanilkovy, bez lepku 40 g - 80 g

- Kyprici prasek do peciva 12g-6 g
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