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Suroviny

Porce: 12

- Maslo 120 g

- Voda 250 ml

. Sul 0.5 1zicka

- Hladka mouka 150 g

- Vejce 4 ks

. Zloutek 1 ks

- NAPLN

- Smetana ke Slehani 33% 300 ml
- Nugat 50 g

. Konak 1 Izice

- Cukr moucka na popraseni 4 1zice

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 12

Postup:

1. V kastrole s neprilnavym dnem uvedeme do varu vodu s maslem a soli. Jakmile zacne voda vrit,
vsypeme za stalého michani mouku, zmirnime plamen a vareckou tésto odpalujeme a michame tak
dlouho, dokud se neprestane lepit na stény a dno kastrolu. Kdyz se utvori na dné bily povlak a tésto
je hladké a spoji se, stdhneme z ohné a tésto prendame do vétsi misy. Tésto michdme a
propracovavame, dokud nezchladne, a do vlazného tésta postupné Slehacem zapracujeme vSechna
vejce a zloutek.

2. Téstem naplnime cukrarsky sacek s hladkou trubickou a na plech vylozeny pecicim papirem
nastrikame vénecCky o prumeéru asi 5-6 cm. PeCeme v troubé predehraté na 200 stupna asi 20 minut.
Béhem peceni neotvirame troubu, aby tésto vybéhlo. Upecené vénecky stdhneme z plechu a
nechame nejlépe na mrizce vychladnout.

3. Potom vénecky vodorovné rozkrojime vroubkovanym plochym nozem a na spodni poloviny
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nastrikame cukrarskym sackem s rezanou trubi¢kou krém. Priklopime hornim dilem a poprasime
mouckovym cukrem. Vénecky plnime krémem az pred podavanim.



