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Zakladem je odpalované tésto
75 g vody
75 g mléka
60 g masla
12 g hladké mouky
2 gsoli
4 g cukru krupice
150 g vajec (3 ks)

Postup:

Uspéch je zaru&en vzdy, kdyz se dodrzi pfesné mnozstvi ingredienci.

V hrnci zahfivej vodu, mléko a maslo dohromady témér do bodu varu. Sundej z plotynky a pfidej mouku s cuk-
rem a soli.

Mouku nepfidavame, kdyz je hrnec pfimo na sporaku, protoze by to mohlo vytvofit nezadouci hrudky. Jakmile se
z tésta udéla koule, dej zpét na plotynku. Tésto michej stérkou po dobu nejméné 3 minut, abys mouku uvafril.
Jakmile na dné nadoby vidis tenky povlak skrobu, je tésto pfipraveno.

Prendej tésto do misy a v robotu michej stromeckem po dobu 2 minut, aby se uvolnila para.

Nech tésto vychladnout pred pfidanim vajicek. Ta potom pfidavej jedno po druhém. Teplota pod 60 °C je v porad-
ku. PFilis horké tésto by vajicka srazilo.

Na stfikani pouzij 12mm fezanou trubic¢ku a nastfikej na silikon nebo pecici papir. Pozor na techniku. Je to jeden

z nej¢astéjsich problémt nedokonalosti, ktery mize nastat. Technika stiikani je velmi ddlezita. (Podrobné se s ni
muzes seznamit v kurzu Sweet Tapas.)

Posyp nastfikané tésto mouckovym cukrem. PomUze to téstu, aby se nerozpadlo.

Vloz do prfedehraté trouby na 240 °C a troubu ihned vypni. Po 10 minutach troubu znovu zapni a nastav na 170 °C
a peces dalSich 15 - 20 minut. Krasné dozlatova. Hotové vénecky nechas vychladnout na plechu.

Zloutkovy krém
600 g mléka
1vanilkového lusku
180 g Zloutkl
120 g cukru krupice
70 g kukuFficného Skrobu
300 g Slehacky 40%

Postup na zloutkovy krém:

>

Svaf mléko s vanilkovym luskem a seminky z né&j (rozpUleny a vyjmuté seminka) a polovinou cukru. Zvlast pfiprav
do misy Zloutky, kukufi¢ny skrob a zbyvajici cukr. Rozslehej az do pény. Do Zloutkové smési pFidej polovinu vrouci-
ho mléka. PFilévej pomalu, ale za neustalého michani.

Kdyz se zbyvajici mléko vafi, pridej zloutkovou smés a var na nizkém stfednim stupni po dobu 3 - 4 minut. Ener-
gicky Slehej od rohU a délej kruhy do centra.

Pfendej do plastové krabicky. Dej krém na hodinu do lednice.

Vyjmi krém z lednic¢ky. V misce robota pouzij ndsadu stromecek (plochy Slehac¢) jemné, par sekund. Ru¢né stér-
kou také neni problém. Pozor na pfemichani! Rozbila by se struktura a byl by fidky.

Vyslehej slehacku 40%, aby byla pékné pevna. Zaclen ji jemné do krému stérkou. Pro zvyraznéni chuti muzes (ale
nemusis) pridat Spetku soli.

Pouzij ihned, nebo nech v lednici.

Na stfikani krému pouzij Fezanou trubic¢ku &.12.

Poleva
300 g Fondant potahovaci hmota
Rum od oka (cca 50 g)

Zalezi na konzistenci fondanu, kolik rumu das. Fondan se musi v |azni prohfivat, dokud nedosahne 35 - 40 °C.
Poté postupné pfidavej rum, dokud nebude fondan mékky a nepljde snadno michat stérkou.

Zkus potahnout jeden Vénecek. Pokud tésto nevidis skrz polevu, je fondan pfilis husty. Pokud poleva protece, pak
pfrilis tekuta.




