Karamelové veterniky

Akurat do ruky, Sikovné veternicky s jemnym
krémom uprostred vycaria Sibalsky Usmev na
kazdej tvari. Pe€enie vam zjednodusi fotorecept.

Potrebujete:

cukor 0,751 vody, 1 Palmarin, &tipku

soli dame do hrnca. Ked’ sa
Palmarin rozpusti a vrie,

0,75 liter voda

Tks Palmarin prisypeme muku a mieSame.
1 Stipka sof Ked' sa nam hmota zagne
400 g muka polohruba odlepovat’ od hrnca,
: odstavime ju a nechame
10 ks vajce y ]
L trosku vychladnat'.

2504 cukor krystalovy PrimieSame 10 celych
1 liter mlieko vlazné vajicok.
3 ks Zlaty klas
12 I

55] masia s Hmotu naplnime do
6 lyzica cukor krystélovy cukrarskeho vrecka a
500 ml smotana na $lahanie 33% strieckame veterniky na plech

4 ks stuzovad §rahatky vyloZeny papierom na
pecCenie. Pred pecenim

pokvapkame vodou. PeCieme

30g Cery pri teplote 200°C, a ked’
zacnu ruzoviet na 180°C,
vypneme. Rulra sa nesmie
otvarat'.

1/2 ks ¢okolada na varenie
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Karamelovy krém: 250 dkg
krystalového cukru upalime
na karamel. Pridame 11
vlazného mlieka. Ked’ sa to

Q

Celkovy cas pripravy: 150 min. rozpusti, primieSame 3 Zlaté
Cas pedenia: 100 min. klasy a prevar!'me. Eétfa <v:io
Teplota pedenia: 180 °C ?;;:c:;gzl:.udmgu vmiesame
Narocénost' pripravy: tazkeé TIP: ak by ste cheli
Pocet porcii: - bezlakt6zové veternicky.
Naplite ich napr. sojovym
F jogurtom, ktory sa da bezne

kupit v obchode.

Veterniky prekrojime a
naplnime krémom

Karamelova Sl'ahacka: 6PL
krystalového cukru
skaramelizujeme, pridame
zohriatu $Fahacku 500ml,
nechame rozpustit’' a
vychladnut’. Potom dame
minimane na 12 hod. do
chladni¢ky. Na druhy den,
pridame 4ks stuZzovacu
Srahacky a vymieSame do
pevna. Dame na veterniky s
krémom a prikladdme druhu
Cast’ veternika.

Cokoladova poleva: 1/2
¢okolady na varenie, troSku
Cery roztopime nad parou a
polejeme veterniky. Dame do
chladni¢ky vychladnut’. Dobra
chut.
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