VIKENDOVE PECEN{ www.vikendovepeceni.cz

Zloutkové vénecky (10-12 ks)
Odpalované tésto:

e 60 ml ml¢ka

e 65 ml vody

e Spetka soli

e lzicka cukru krupice

e 50 gmasla

e 75 g hladké mouky

o 110-120 g vajec (ca. 2 vejce)
e mouckovy cukr na posyp

Vodu, mléko, stl, cukr a maslo dejte do rendliku a piived’te k varu. Ptisypte prosatou mouku,
promichejte a odpalujte pti nizsi teploté, dokud se tésto neodlepuje od rendliku. Piendejte ho
misy, michejte do mirného zchladnuti, pak ptidejte postupné vejce.

Pomoci sacku s fezanou Spickou (Martellato BF314 nebo BF315) nastiikejte vénecky a lehce
posypte mouckovym cukrem. Dejte péct do trouby vyhtaté na 230 stupniii (horni/dolni), ale
ihned stahnéte teplotu na 180 stupiiti. PeCete 25-35 minut, az jsou na dotek pevné. Vychladlé
vénecky vodorovné prokrojte.

Zloutkovy krém:

e 250 ml mléka

e 50 g cukru krupice

e 2 7Zloutky

e 35 g kukufi¢ného Skrobu

e 30 gmasla

o vanilkovy extrakt/pasta

e citronova kiira

o +80-100 g smetany ke Slehani 35-40%

Zloutky prolehejte s cukrem, vanilkou a trochou mléka, pak pfimichejte $krob a citron.
Zbytek mléka s maslem zahiejte a postupné nalijte na Zloutkovou smés. Promichejte, vrat'te
zpét do rendliku a za stalého michani kratce povaite (musi bublat!!).

Ptelijte do misky, zakryjte kontaktné¢ folii a dejte do lednice vychladit (klidn€ i pfes noc).
Radné vychlazeny krém vyslehejte a stérkou do n&j opatrné vmichejte uilehanou smetanu.
Pomoci sacku s fezanou Spickou (Martellato BF314 nebo BF315) vénecky napliite a
pocukrujte. Nechte kratce odlezet a podavejte.



