Jahodovy vénec s cokoladovou omackou
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Suroviny

Porce: 8

- Maslo 200 g

- Tekuty med 100 g

- Vejce 4 ks

- Vanilkovy lusk 1 ks

- Jahod 100 g

- Hladkd mouka 450 g

. Sul 1 Spetka

- Jedla soda 1 1zicka

. Strouhané kura z citronu 1 ks
- Zakysana smetana 200 g

- Jahodovy dzem 120 g

- Olej na formu 1 ks

- Strouhanka na formu 1 ks

- Omacka a dohotoveni

- Kvalitni horka ¢okolada 50 g
- Smetana ke Slehani 60 ml

- Jahody na ozdobu 1 baleni

- Nasekané pistéacie 1 hrst

Doba pripravy: 70 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 8


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

Postup:

Zméklé maslo nakrdjime na malé kousky a vyslehame spoleéné s medem do husté pény. Postupné
zaSlehame vejce a dren vyskrabnutou z vanilkového lusku. Jahody omyjeme, osusime papirovou
utérkou, zbavime stopek a nakrajime na drobné kousky.

Mouku prosijeme do misy a smichame se Spetkou soli, sodou a nastrouhanou kurou. Suchou smés
pak vmichame do maslové pény. Do tésta vmichame zakysanou smetanu, dZem a nakonec jahody.

Formu na vénec dikladné vymazeme olejem a vysypanou strouhankou nebo hrubou moukou. Potom
ji naplnime pripravenym téstem a vlozime do predehraté trouby. PeCeme pri 165°C asi 45 minut.
Upeceny vénec nechame vychladnout a pak ho vyklopime z formy.

Cokoladu rozpustime v horké vodni 1azni. Smetanu vlijeme do kastriilku a zahtejeme ( nevarime ).

Poté ji prilijeme k rozpusténé ¢okoladé a promichame dohladka. Vychladly vénec prelijeme omackou
a dozdobime pokrajenymi jahodami a pistaciemi.

Poznamka:

Na 18 dilku



