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Suroviny

- Maslo 50 g

- Hladka mouka 70 g

- Vejce 2 ks

- Mouckovy cukr na posypani 4 Izice
- NAPLN

- Smetana ke Slehéni 150 ml

- Polotuény tvaroh 100 g

- Jahody 400 g

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Svacina

Zemé: Ceské republika

Postup:

Troubu predehrejte na 200 °C. Do stredniho hrnce vlijte 150 ml vody, pridejte maslo a zahrejte, aby
se maslo rozpustilo. Poté privedte k varu. Kdyz je smés vrouci, odstavte a nasypejte prosatou mouku.
Vse dobre promichejte a vratte zpét na sporak. Za stalého michani zahrivejte, dokud tésto nebude
tvorit hladkou, lesklou kouli, snadno se odlepujici od stén hrnce. Nechte vychladnout alespon 15
minut. Tésto zaCnéte hnist v hnétaci a postupné pridejte obé vejce. Hnétte, dokud nebude tésto
hladké. Pak ho prendejte do zdobiciho cukrarského saCku bez koncovky. Na plech vytvorte 15-20
stejné velkych kopecku a pecte 15-18 minut, dokud nejsou krasné nafouknuté a zlaté. Na chvili
vyjméte plech a do kazdé bulky udélejte Spejli ze strany maly otvor, kterym muze unikat horky
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vzduch. Vratte zpét do vypnuté trouby a s pootevienymi dvirky nechte jesté 3-5 minut stabilizovat.
Vyjméte a nechte uplné vychladnout.

Na népln si uslehejte smetanu do pevné SlehaCky a opatrné promichejte s tvarohem. Pak primichejte
polovinu pokrajenych jahod.

Kazdy profiterol rozriznéte na polovinu (muizete je nechat i nedoriznuté), naplnte vrchovatou 1zici
Slehacky s ovocem a zavrete. Do smetany, ktera je vidét, lehce vtlacte zbytek ovoce. Podavejte
posypané mouckovym cukrem.



