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Suroviny

Porce: 4

- Hladka mouka 200 g
- Voda 250 ml

- Sadlo 100 g

. Sul 1 Spetka

- Vejce 5 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 4

Postup:

Do kastrolu vlijeme vodu, pridame sadlo a osolime. Kdyz se zaCne voda varit, prisypavame mouku a
michéme, tésto se nesmi lepit ke kastrolu. Hotové tésto prelozime do jiné nadoby a za ob¢asného
zamichéani nechdme vychladnout. Do zchladlého tésta veslehdme postupné vejce. Hotové odpalované
tésto vlozime do sacku s ozdobnou trubickou a na plech s pecicim papirem délame vétrniky. Vlozime
do trouby vyhraté na 190 - 200°C a peceme. Po dobu 25 - 30 minut troubu neotvirame, vétrniky by
"spadly". Jesté vlazné vétrniky podélné prekrojime a zcela vychladlé plnime. Doli ddme krém
pudinkovy, na néj sackem s ozdobnou trubickou karamelovu Slehacku a priklopime vrchnim dilem.

Polévame cukrovou nebo fondédnovou polevou.
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