MIiSA
LANDOVA

KARAMELOVE VETRNIKY

(z ddvky pripravite 15-16 menSich nebo 8-9 velkych vétrnik()
Odpalované tésto

e 60gmléka

e 65gvody

e 50gmasla

e 90 g hladké mouky
e 130-140 g vajec

o Spetka soli a cukru

Vodu, mléko, stl, cukr a maslo dejte do rendliku a pozvolna pfivedte k varu. Prisypte prosatou
mouku, promichejte a odpalujte pfi nizsi teploté, dokud se tésto neodlepuje od rendliku.
Pfendejte ho misy, michejte do mirného zchladnuti, pak pfidejte postupné vejce.

Pomoci sacku s rezanou Spickou (pouZzila jsem BS109 a BS111) nastfikejte vétrniky na plech
vyloZzeny perforovanou podloZzkou (nebo papirem peceni). Vétrniky stfikejte do tvaru spiraly
od kraje do strfedu. Postrikejte je lehce vodou a pecte v troubé vyhraté na 180-190 stupn(
(horni/dolni ohrev) asi 25-35 minut (podle velikosti) aZ jsou na dotek pevné a maji hezky
tmavou barvu. Nechte vychladnout na mtizce.

Karamelova Slehacka

e 90 g cukru krupice
e 100 g smetany ke Slehani 33%
e 200 g smetany ke Slehani 40%

Cukr utavte na karamel a zalijte 100 g horké smetany. Stahnéte ze sporaku a promichejte.
Prelijte do misky, pfilijte 200 g studené smetany a promixujte tycovym mixérem. Zakryjte
kontaktné folii a dejte alespori na 8-10 hodin vychladit, idedlné pres noc.


http://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=22
https://www.tkqlhce.com/click-8404224-15461226?url=https%3A%2F%2Fwww.tescoma.cz%2Fpecici-podlozka-delicia-siliconprime-40-x-30-cm-perforovana&cjsku=3385

Zloutkova $lehacka

e 250 ml mléka

e 50 g cukru krupice

o 2 Zloutky

e 35 g kukufi¢ného Skrobu

e 30gmasla

e vanilkovy extrakt/pasta

e 200 g smetany ke Slehani 40%

Zloutky proslehejte s cukrem, vanilkou a trochou studeného mléka, pak pfimichejte $krob.
Zbytek mléka s maslem zahtejte a postupné nalijte na Zloutkovou smés. Promichejte, vratte
zpét do rendliku, za stdlého michani pfivedte do zhoustnuti a nasledné 1-2 minuty povarte
(musi bublat).

Prelijte do misky, zakryjte kontaktné folii a dejte do lednice vychladit (klidné i pfes noc).
Naplnéni vétrnikl

Vychlazeny Zloutkovy krém vyslehejte do hladké konzistence, par minut to zabere. Nasledné
do néj jen stérkou opatrné vmichejte uslehanou smetanu. Krém si pfendejte do sacku s

fezanou Spickou.

Karamelovou Slehacku pozvolna vyslehejte a také si ji pfendejte do sacku se Spickou. V obou
pfipadech jsem pouZila Spicku Wilton 1M.

Vychladlé vétrniky vodorovné prokrojte, na spodni ¢ast nastfikejte nejdfive Zloutkovy krém a
na néj pak karamelovou Slehacku. Zatim nepriklapéjte.

Karamelova poleva
e 120-130 g fonddnové cukrové polevy (koupite tady)

e 30 g cukru krupice
e 30 g smetany ke Slehani 33%

Cukr utavte na karamel, zalijte horkou smetanu a promichejte. Nechte mirné ztuhnout, aby se
vytvofila pasta.

Fondan a asi IZici vody nechte pozvolna povolit ve vodni |azni nebo mikrovinné troubé.
Pridejte lehce zchladly karamel a dobre promichejte. V polevé macejte vrsky vétrnikd, nechte
okapat na pecicim papiru, teprve pak polozte na vétrnik.

Vétrniky nechte kratce odlezet, skladujte v lednici. Ja je nechavdm jen volné na tacu,
nezaviram do krabice. Servirovat mUzete kratce po pfipravé nebo druhy den. Jsou urceny k
rychlé spotrebé :)


https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=49
https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=274
https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=274

