Odpalovana hnizda

Kategorie: Moucniky

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 6

- Palena hmota

- voda 200 g

- hera maslova 50 g

- hladkd mouka 400 g

- cukr 1 Spetka

. sul 1 Spetka

- vejce 10 ks

- Krém

- hera maslova 250 ¢

- kondenzované slazené mléko 100 g
- vlassky orechy 100 g
- bila ¢okolada 100 g

- Oplatkové teésto

- bilky 100 g

- mouckovy cukr 100 g
- hera maslova 100 g

- kakao 50 g

- hladkd mouka 100 g

Doba pripravy: 45 min

Obtiznost: Stredné obtizné


http://www.senzarecepty.cz/recept/moucniky/
http://www.senzarecepty.cz/image-wm.php?link=53510fef0c298/20072-odpalovana-hnizda-m-5351124a54c13.jpg

Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 6

Postup:

Korpus se skladé ze dvou ¢ésti - odpalovaného tésta a tésta oplatkového. Vodu s tukem Hera maslova
prichut, soli a cukrem privedeme k varu, poté vmichdme mouku a provarime, dokud se hmota
neprestane lepit na varecku.

Poté nechame lehce vychladnout a do jesté teplé hmoty postupné vmichame celd vejce.

Hmotu pomoci sac¢ku nastrikdame na vymazany plech do tvaru vétrniki a ddme péct do predem
vyhraté trouby na 180° C.

Hotové vychladlé vétrnicky rozkrojime na polovinu a pouZzijeme jako misku, na kterou nastrikdme
krém dle chuti. Z jednoho vétrniku tedy budeme mit dvé hnizda.

Krém: Vyslehdme rostlinny tuk Hera méslova prichut spole¢né s kondenzovanym slazenym mlékem.
Poté vslehame rozpusténou bilou ¢okolddu a nakonec vmichame mleté vlasské orechy.

Nastrikany krém poté ozdobime oplatkovym hnizdem.

VSechny suroviny spojime ruéni metlou do hladké hmoty a pomoci saCku nebo zoubkované karty
utvorime na plech jednotlivé pasy, ze kterych se pak vytvori hnizdo. PeCeme na 200° C.

Poté za horka sto¢ime do velikosti pripravenych korpusu z odpalovaného tésta s krémem.

Pruhy, které tvori jednotliva hnizda, je vZdy pred pecenim dobré spojit na jednom konci do tvaru
kratkého hiebenu s velmi dlouhymi zuby. Stoc¢ime tak vzdy jedno kompletni hnizdo.

Po upeceni a vychlazeni hnizda umistime na korpusy z odpalovaného tésta s krémem a dozdobime
vajicky z marcipanu.



