Potrebujete:

140 g Palmarin

250 ¢ Helia

400 ml vody

140 g Palmarin (zmaknuty)
220 ¢ polohrubéd muka
69 vajec

19 Stipka soli

19 pradok do pediva
500 ml mlieka

2g Zlaty klas

6 lyzica krystalovy cukor
2g vanilkovy cukor

Venceky

Idealne na viano&né sviatky.

>
Postup:

Dame varit’ 400 ml vody a 140 g Palmarinu.
Ked’ zovrie, priddame 220g polohrubej muky +
prasSok do peciva a Stipku soli. Rychlo
mieSame az kym sa cesto odlepuje od krajov.
Odstavime na 5 mindt a potom pridame 6
celych vajec a mieSame pokedy sa vajicka s
cestom nespoja. Dobre vymieSame a nechame
vychladnut'.

Cesto striekame na plech. Striekame radSej
mensie venceky. PeCieme v dobre vyhriatej
rare. Prvych 10 minat peCieme na 230 stupriov
a potom postupne znizovat'. Poslednych 5
minut’ piect’ na 180 stupnov. Ruru prvych 10
minut neotvarame. Cesto sa musi piect’
minimalne 20 minat!

Vychladnuté venceky rozkrojime a naplnime
krémom.

Krém: z mlieka, pudingu, vanilkového cukru a
cukru uvarime husty puding, nechame
vychladnut'. MieS§ame aby sa nespravili hréky.
Heliu vy§lahame po peny a potom po lyZiciach
pridavame puding a vy$lahame do hladka.
MoZe sa pridat’ aj rum.
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Celkovy &as pripravy: 60 min.
Cas pecenia: 20 min.
Teplota pecenia: 230-180 'C
Narocnost’ pripravy: tazsie
Pocet porcii: -
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