Venceky s vanilkovym kremom

Recepty
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Budete potrebovat

Voda 120 ml
Maslo 60 g
Hladka muka 65¢
Vanilinovy cukor Vitana 1 ks
Vajicka stredne velke 2 ks
Zlaty klas puding 1 ks

Mlieko 500 ml



Cukor s rumovou prichutou 3 ks

Mascarpone 250¢g
Maslo 70 ¢g
Vanilinovy cukor Vitana 1 ks

Priprava receptu

Postup: Do hrnca pridame vodu, maslo, Stipku soli a cukor. Nechame
rozpustit. Ked je zmes rozpustena, nechame este par sekund
prebublat.

Nasledne priddme muku a mieSame. Vytvori sa nam gulka cesta, ktoru
eSte cca 3 minuty na miernom plameni prevalujeme v hrnci.

Cesto nechame vychladnut. Ked je vlazné, premiestnime ho do mixéra
a po jednom vmixujeme vajicka.

Pripravené cesto premiestnime do cukrarskeho vrecka so Spi¢kou a na
plech s papierom na pecCenie strieckame malé venCeky s priemerom cca
4-5 cm.

PecCieme v rure vyhriatej na 220 stuprfiov 10 minut a nasledne znizime
teplotu na 180 stupriov a 20 minut dopekame. Ruru pocas pecenia
neotvarame.

Po dopeceni pootvorime dvierka a nechame eSte vo vypnutej rure cca
15 minut.

Krém: ZmieSame Zlaty klas, Vitana cukor s rumovou prichutou a
pridame trochu mlieka. RozmieSame a pridame zvySok mlieka.
Uvarime husty puding.

Na povrch uvareného pudingu pritlacime potravinovu féliu, aby sa
nevytvorila koza a nechame uplne vychladnut.

Vymixujeme zmaknuté maslo s cukrom, pridame mascarpone a
premixujeme.



Na zaver vmixujeme po Castiach krém.

Venceky rozkrojime, naplnime krémom, jahodami a posypeme
praskovym cukrom.

Vanilinovy cukor Rumovy cukor



