DOMACI VETRNIKY

Kategorie: Moucniky

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 10

- Na odpalované tésto
- mléko 250 ml

- voda 250 ml

- maslo 200 g

.stul5g

- cukr krupice 50 g

- hladka mouka 325 g

- cela vejce 420 g

- Vanilkova slehacka

- cukr krupice 75 g

- mléko 125 ml

- vanilkovy pudink 0.5 balicek
- vanilkovy lusk 0.5 ks

- Slehacka 30% 150 ml

- Karamelova slehacka
- cukr krupice 100 g

- Slehacka 150 ml

Doba pripravy: 40 min

Obtiznost: Stredné obtizné
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Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 10

Postup:

Domaci vétrniky

MIléko, vodu, maslo, cukr a stl privedeme k varu. Prisypeme mouku a 2 minuty odpalujeme. Vlozime
do misy a postupné pridavame za stalého michéani vejce. Pomoci cukrarského sacku s rezanou

trubickou strikdme do libovolnych tvaru na plechy pokryté pergamenovym papirem. PeCeme v
predehraté troubé na 170 stupnu asi 30 minut.

Vanilkova Slehacka
Z mléka, cukru, pudinku a lusku uvarime husty pudink. Varime minimdalné 2 minuty, aby se ztratila

chut skrobu.Prelijeme do Slehace a za stalého Slehéni zchladime.Vyslehame 150 ml Slehacky a jemné
nadleh¢ime pudink.

Karamelova slehacka

Cukr utavime na karamel, prilijeme 150 ml $lehacky a provarime, az se karamel diikladné rozpusti.
Pak vychladime.Po zchladnuti pridame 150 ml Slehacky a vysSlehame dotuha.

Fondénova poleva

Kulér - nékolik 1zic cukru krystalu utavime na velmi tmavy, skoro ¢erny karamel a zalijeme vodou.
Provarime, az se karamel rozpusti. Ve vodni lazni rozpustime fondan a obarvime kulérem.



