Potrebujete:

500 ml voda

160 g Palmarin

320 ¢ muka polohruba
8 ks vajcia

Stipka sol

1,2 liter mlieko

podla cukor krystalovy
potreby

3 bal. Zlaty klas

6 lyzica cukor krystalovy
2ks smotana na SFahanie 33%
509 cukor kryStalovy
4 lyzica mlieko

220 g cukor praskovy
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Veterniky ako z cukrdrne

Su dobré aj na treti den, teda ak vydrzia.
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Postup:

Najskor si pripravime skaramelizovanu
Srahacku, teda druhu plnku: zo 6 PL
kryStalového cukru, ktoré nechame
skaramelizovat’ do hneda, az za¢ne trosku po
okrajoch bublat’, aby mala tu spravnu
nahorkastu prichut. Potom tam vlejeme dve
Srahacky 33%-né, karamel dobre rozpustime a
rozvarime a nechame vychladnut’. Na cesto si
vo vode rozpustime Palmarin, priddme Stipku
soli, vsypeme muku a stale mieSame, az kym
sa cesto neodliepa od hrnca, cesto nechame
mierne vychladndt’. Po miernom vychladnuti
primieSame postupne vajicka, vzdy pockame
kym sa vajicko dobre zmieSa a az potom
davame d’alSie a d’alSie. ESte teplé vytlatame
cez kucharske vrecko na vodou umyty plech.
Upecieme do svetlohneda.

Uvarime si puding z 1,2 | mlieka a 3 Zlatych
klasov, cukru dajte podla chuti.

Srahagky, ktoré doteraz oddychovali v chlade,
vySlahame.


http://www.najpecenie.sk/
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Celkovy ¢as pripravy: 165 min.

Cas pecenia: 20 min.
Teplota pecenia: 200 °C
Narocnost pripravy: tazsie
Pocet porcii: -
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Pripravime si v8etky jednotlivé Casti: veterniky,
ktoré si prekrojime, uvareny a vychladnuty
puding, vySlahant $Fahacku a postupne
plnime najprv hustym pudingom, druha v
poradi sa da karamelova Slahacka, z ktorej sa
stal Uzasny krém.

Na dokonc&enie veternikov mézeme pouzit’
Ceru na vyrobu ¢okoladovej polevy, ale moje
deti si oblubili karamelovu polevu. Musime ju
mat’ tepld, lebo chladnutim tro$ku stuhne: 50 g
krystalovy cukor skaramelizujeme, priddme 4
PL mlieka a rozvarime, dobre rozmie§ame. Do
karamelu nasypeme 220 g praskového cukru,
vymieSame. Podla potreby este pridame
mlieko. Veterniky dokon¢ime namacanymi
viSkami v karamele, ktory ak vam medzitym
nahodou zhustne, zahriatim znovu rozpustite.
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