Pistaciové vénecky s jahodami (10 ks)
Pistaciova Slehana ganache:

e 500 g smetany ke Slehani 33%

e 170 g bilé cokolady 32-34% (Belcolade, Callebaut Velvet)
e 33 gglukdzového sirupu

e 3,3 gplatkové zelatiny Ewald nebo Dr. Oetker

e 85 g pistaciové pasty 100%

Zelatinu namocte do studené vody a nechte 5-10 minut nabobtnat.

Polovinu smetany a glukdzu zahrejte témér k bodu varu, pfidejte nabobtnalou Zelatinu a promichejte
do rozpusténi. Nalijte na ¢okolddu, promichejte, pfidejte pistaciovou pastu a emulzujte tyéovym
mixérem. Prilijte zbylou ¢ast studené smetany a znovu promixujte. Pfikryjte kontaktné félii a nechte v
lednici pfes noc odlezet.

Kfupava vrstva:

e 50 g hladké mouky
e 50 g cukru krupice
e 40gmasla

Mouku a cukr dobre promichejte, pridejte na kousky nakrajené maslo a vypracujte tésto. Rozvalejte ho
mezi dvéma papiry na peceni na silu 2 mm a dejte do mrazaku ztuhnout.

Odpalované tésto:

e 65gmléka

e 60 gvody

e 50gmasla

e 75 g hladké mouky
e 120 gvajec

e Spetka soli

Vodu, mléko, sl a maslo dejte do rendliku a pozvolna privedte k varu. Pfisypte prosatou mouku a
promichejte. Tésto odpalujte pfi nizsi teploté, dokud neni hladké a neodlepuje se od stén rendliku.
Pfendejte ho do misy, michejte do mirného zchladnuti, pak po ¢astech pfidejte vejce.

Pomoci sacku s fezanou Spickou (francouzska hvézda) o prdméru 10 mm nastfikejte na pripraveny
plech vénecky o praméru asi 7-8 cm. Ze zamrazené kiupavé krusty vykrojte tvoritkem kolecka o
stejném prdmeéru jako vénecky a poloZte na nastiikané odpalované tésto.



https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=40
https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=7
https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=64
https://www.diana-company.cz/pasta-z-pistaciovych-jader-x-fine-100--190g/?a_box=a3h2fqsk
https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=22

Dejte péct do trouby vyhraté na 230°C (horni/dolni ohtev), ale ihned teplotu stahnéte na 180°C. Pelte
30-35 minut, aZ jsou vénecky na dotek pevné.

Dokonéeni:
e ca. 500 g mensich jahod
Vychladlé vénecky vodorovné prokrojte. OdleZelou ganache pozvolna pfi niZsi rychlosti vyslehejte.

Krémem napliite sacek se zdobici Spickou (pouZzila jsem Wilton 1M) a nastfikejte na spodni ¢ast
véneckd. Ozdobte kousky jahod a priklopte. Nechte v lednici kratce rozlezZet.


https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=49

