Kiupavé ¢okoladové vétrnicky (15-20 ks)
Kfupava vrstva:

e 35 g hladké mouky

o 5gkakaa
e 40 g cukru krupice
e 30 gmasla

Mouku, kakao a cukr dobte promichejte, pfidejte na kousky nakrajené maéslo a vypracujte
tésto. Rozvalejte ho mezi dvéma papiry na peceni na silu 2 mm a dejte do mrazaku ztuhnout,
nez si pripravite odpalované tésto.

Odpalované tésto:

e 60 ml mléka

e 65 ml vody

e 50 gmasla

o Spetka soli

e 70 g hladké mouky

e 6 ¢kakaa

e 120 g vajec (asi 2 vejce)

Vodu, mléko, stl a maslo dejte do rendliku a pozvolna ptived’te k varu. Prisypte prosatou
mouku smichanou s kakaem a promichejte. Tésto odpalujte pfi niZsi teploté, dokud neni
hladké a neodlepuje se od stén rendliku. Pfendejte ho do misy a michejte do mirného
zchladnuti. Vejce pridavejte postupné, vzdy dobte zapracujte, nez pridate dalsi.

Pomoci sacku s hladkou $pickou o priméru 10 mm nastiikejte na plech vyloZeny papirem na
peceni bochanky o priméru ca. 3-4 cm. Ze zamrazené kiupavé krusty vykrojte tvotitkem
kolecka o priméru ca. 4 cm a poloZte na nastfikané odpalované tésto.

Dejte do trouby vyhiaté na 230°C (horni/dolni ohfev), ale ihned teplotu stahnéte na 180°C.
Pecte 25-35 minut, az jsou vétrni¢ky na dotek pevné.

Cokoladovy krém:

e 500 ml mléka

e 165 g Zloutki

e 70 g cukru krupice

e 30 g kukufi¢ného Skrobu

e 175 g hotké cokolady 70% (nejlépe Ocoa od Cacao Barry)



Zloutky prolehejte s cukrem, pak pfimichejte $krob. Mléko zahiejte a asi polovinu teplého
mléka nalijte na zloutky. Dobfe promichejte, vrat'te celou smés zpatky a za stdlého michani
pozvolna ptived'te k varu. Povarte nékolik minut a nalijte na ¢okoladu. Michejte do
rozpusténi, pak promixujte ty¢ovym mixérem. Zakryjte folii (pfimo na krém) a dejte do
lednice vychladit a ztuhnout.

Vanilkova Slehac¢ka:

e 180 g smetany ke Slehani 33%

e 60 g bilé cokolady 31-32% (Belcolace, Callebaut)
e 75 @ mascarpone

e vanilkova pasta nebo extrakt

o kakaové boby na posyp

Polovinu smetany zahiejte, nalijte na cokoladu a michejte do rozpusténi. Promixujte tyCovym
mixérem, pridejte druhou polovinu studené smetany, mascarpone, vanilku a opét promixujte.
Zakryijte f6lii (pfimo na krém) a dejte do lednice alesponi na 6 hodin vychladit.

Dokonéeni:

Cokoladovy krém stérkou promichejte a pendejte do saéku s hladkou $pi¢kou o priméru ca.
10 mm. Do kazdého vétrnicku ud€lejte nahote maly otvor a napliite ho cokoladovym krémem.
Vanilkovou §lehacku pozvolna vyslehejte a pomoci sacku s fezanou Spi¢kou nasttikejte na
vr$ek kazdého vétrnicku. Posypte kakaovymi boby a podavejte nejlépe v den upeceni



