Vajecné venceky

Uz nemusite chodit’ na ven€eky do cukrarne,
hravo ich zvladnete upiect’ sami...
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Potrebujete: Postup:

45¢g Cera

125 g Helia Priprava venéekov: vodu, Ceru a Stipku soli

110¢g muka hladka $peciél dame varit'. Pridame preosiatu muku, kratko

L porestujeme a Ciasto¢ne vychladime. Priddme

100 g cukor krystalovy 3 vajicka a vymieSame hladku palend hmotu.

409 krémovy prasok Zlaty klas Pomocou vrecka striekame na vymastené

10g vanilinovy cukor plechy a pri teplote 230 °C pecieme 7 minGt do

sof svetlohnedej farby.

4 ks vajcia

309 rum Priprava krému: z mlieka, krystélového a

300 ml mlieko vanilinového cukru, 1 Zitka a krémového
prasku uvarime zakladny krém (puding). Za

1

509 voda obcasného premieSania vychladime. Pridame

rum a za8lahame zméaknutd Heliu. Vysfahame
hladky krém.

Celkovy ¢as pripravy: 20 min. Po upeceni venceky rozkrojime a naplnime

Cas pedenia: 7 min. vanilkovym krémom. Povrch posypeme

Teplota pecenia: 200 'C praskovym cukrom.

Narocénost pripravy: tazsie

Pocet porcii: -
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