Odpalovana vajicka s kremem
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Suroviny

Porce: 4

- plnotuc¢né mléko 250 ml

- maslo 160 g

. sul 1 Spetka

- vejce 4 ks

. prasek do peciva 1.2 Izicka

- tmava cokoladova poleva 1 baleni
- sekané mandle 3 1zice

- Krém

- plnotuéné mléko 500 ml

- tuzemsky rum 50 ml

- vanilkovy pudink 1.5 balicek
- zméklé maslo 125 g

- mouckovy cukr 100 g

- Misto krému

- vanilkova zmrzlina 800 ml

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Mléko s maslem a soli privedte k varu. Pridejte mouku, odstavte, zamichejte a za stalého michani
zahrivejte (odpalujte), az vznikne hladké tésto, které se nelepi na stény hrnce. Nechte ho zchladnout


http://www.senzarecepty.cz/recept/moucniky/

a prendejte do misy. Do tésta postupné vmichejte vejce a prasek do peciva.

Tésto naplnte do cukrarského saCku a na plech vylozeny pecicim papirem nastrikejte bochanky.
Vlozte do trouby predehraté na 200 az 220 °C (teplotu je nutné dodrzet!) a béhem prvnich 7 minut
nechte troubu bezpodmineéné zavrenou, jinak tésto ,spadne”. Pak zkontrolujte a dopecte dozlatova.
Nez vychladnou, pripravte krém: z mléka, tuzeméku a pudinkového prasku uvarte pudink a nechte
ho zchladnout. Méaslo s cukrem vyslehejte do pény, po ¢astech do ni veslehejte vychladly pudink.
Bulky prokrojte a namazte krémem. Priklopte druhou polovinou, polijte rozehratou ¢okoladovou
polevou a posypte nasekanymi mandlemi. Misto krému muZete vajicka naplnit také vanilkovou
zmrzlinou. V tom pripadé ale ihned podavejte, aby neztratila konzistenci.



