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Kfupavé vétrnicky s viSnémi a pistaciovym krémem

Pistaciovy krém:
e 360 g smetany ke Slehani 33%
e 130 g bilé ¢okolady Callebaut Velvet
e 55 g pistaciové pasty 100% (napf. od Diana svét ofisku)

Polovinu smetany zahtejte k bodu varu a nalijte na Cokolddu. Nechte chvilku odstat, pak vymichejte do hladka.
Pridejte pistaciovou pastu a promixujte tyCovym mixérem. Nakonec pfilijte druhou polovinu studené smetany a
celou smés jesté jednou promixujte. Prikryjte folii (poloZte pfimo na krém) a dejte do lednice do druhého dne
vychladit.

Vishovy kompot:
e  150-200 g visni (pouZzila jsem mrazené)
e 1-2lzZice cukru krupice
e 1-2lzZicky kukuticného Skrobu
e voda

Vigné dejte do rendliku, pridejte cukr a malé mnoZstvi vody. Kratce povarite, visné by mély pustit $tavu. Skrob
rozmichejte v malém mnoZstvi vody, pfidejte k visnim a zhruba 2-3 minuty povafte. Dejte do lednice vychladit.

Kfupava krusta:
e 50 g hladké mouky
e 50 g cukru krupice
e 40gmasla

Mouku a cukr dobfe promichejte. Pfidejte na kousky nakrajené lehce zméklé maslo a vypracujte tésto.
Rozvélejte ho mezi dvéma papiry na silu 2-3 mm a dejte do mrazaku ztuhnout.

Odpalované tésto:
e 60 mlmléka
e 65 mlvody
e Spetka soli
e |zicka cukru krupice
e 50gmasla
e 80 g hladké mouky
e 110 g vajec (ca. 2 vejce)

Troubu predehrejte na 220 stupn, dva plechy si vyloZte pecicim papirem. Na spodni stranu papiru si mlzete
nakreslit srdicka nebo kolecka. Idealni je obkreslit vykrajovatko. Pokud pecete jako ja na podloZce Airmat,
budete to muset ,stfihnout” od oka

Vodu, mléko, sll, cukr a maslo dejte do rendliku a pfivedte k varu. Pfisypte prosatou mouku a promichejte do
hladka. Tésto odpalujte pfi nizsi teploté, dokud neni hladké a nelepi se na dno a stény kastrolu, ca. 2-3 minuty.
Tésto prendejte do misy a michejte do mirného zchladnuti. Vejce pridejte postupné, dobre zapracujte.

Tésto si prendejte do sacku s hladkou $pi¢kou o prdmeéru ca. 1 cm a na pfipraveny plech nastfikejte poZzadované
tvary. Kolecka, srdicka, vajicka, vénecky .... Velikost nasttikanych tvard by méla byt stejna nebo trochu mensi,
nez ta, kterou vykrojite z kfupavé vrstvy.
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“Deceni

Ze zamrazeného kfupavého platu vykrojte stejné tvary, které jste nastfikali z odpalovaného tésta a polozte na
néj. Dejte péct do vyhraté trouby na 5 minut, pak snizte teplotu na 180 stupnit a jesté dalSich 20-25 minut
dopékejte. Jednotlivé kousky by mély byt na dotek pevné (tvrdé). Berte v Uvahu, Ze kazda trouba pece jinak,
peclivé proto hlidejte.

Upecené kousky nechte zcela vychladnout.

Dokonéeni

Vychlazeny pistaciovy krém vyslehejte pfi nizsich otdckach a prendejte ho do sacku s fezanou Spickou.
Vychlazené kousky tésta vodorovné prokrojte. Na dno kazdého kousku dejte viSfiovy kompot a nastfikejte
pistaciovy krém. Lehce priklopte a dejte na chvilku vychladit do lednice. Servirovat m(izete témér okamZité,
idedlni jsou v den upeceni.
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