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Suroviny

Porce: 16

- Voda 260 ml

- Olej 80 ml

. Sul 1 Spetka

- Hladka mouka 200 g

- Vajec 5 ks

- Tuk na plech 1 ks

- Napln

- Krupicovy cukr 170 g

- Smetana ke Slehani 650 ml
- Mléko 600 ml

- Vanilkovy pudinkovy prasek 2 baleni
- Poleva

- Fondanova poleva 200 g

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 16

Postup:

Vodu s olejem a soli privedeme k varu. Do hrnce vsypeme prosatou hladkou mouku a vSe provarime.
Stale michame, dokud se nevytvori koule. Hrnec odstavime, mouc¢nou smés prendame do misky a
nechame vychladnout.


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

Postupné do tésta vmichame vejce. Pak tésto naplnime do cukrarského sacku s rezanou trubickou a
na vymazané plechy nastrikame tvary vétrnik. Pe¢eme ve vyhraté troubé pri 200°C asi 20 minut a
poté pri 180°C dalSich 20 minut.

Do kastrilku nasypeme 50 g cukru a pozvolna ho nechdme zkaramelizovat. Prilijeme 50 ml horké
smetany a kratce povarime. Smetanovy karamel nechdme vychladnout. Zbylou smetanu 600 ml
vySlehdme na pevnou Slehacku.

Asi 2/3 slehacky ochutime 2/3 smetanového karamelu.Z mléka, 120 g krupicového cukru a
pudinkového prasku uvarime husty krém. Nechame ho vychladnout a rozslehame ho robotem. Pak do
pudinku lehce vmichame zbylou neochucenou Slehacku.

Vychladlé vétrnikové korpusy prokrojime. Do cukrarského sacku s rezanou trubickou naplnime
Slehacku s pudinkem nastrikame ji na spodni dil vétrnikl. Pak do sacku naplnime karamelovou
Slehacku a nastrikame ji na SlehaCku s pudinkem.

Fondénovou polevu ddme do kastrulku a nechame ji rozehrat. Ochutime ji zbylym smetanovym
karamelem. Horni dily vétrnik{ postupné namacime ve fondanové polevé. Polevu nechdme okapat a
pak horni dil vétrniku polozime na povrch naplné.



