Zloutkové vénecky (vétrnicky)

na tésto:

250 ml vody

90 g masla

Spetka soli

140 g hladké mouky
4 cela vejce

na krém:

250 ml mléka

1 vanilkovy pudink

Spetka vanilky nebo esence
60 g cukru

1 vanilkovy cukr

1/3 az 1/2 masla

Vodu s maslem a soli zahfivame, dokud se maslo nerozpusti. Za stalého michani vmichame mouku
a prohfivame dokud se tésto neprestane lepit na stény hrnce. Pak tésto za obCasného promichani
nechame zchladnout. Po vychladnuti postupné vesSlehame vSechna vejce. Téstem naplnime
cukrarsky sacek a nastfikame ve dvou vrstvach krouzky na pecici papir. PeCeme prvnich 5 minut pfi
220 °C v horkovzdu$né troubé, pak teplotu snizime na 180 °C a dopékame asi 10 minut. Troubu ze
zacCatku neotvirame, jinak nam vénecky klesnou!

Z mléka, pudinkového prasku a cukru svafime husty pudink, ktery za ¢astého michani vychladime.
Pak postupné veSlehame zméklé maslo.

Upecené vénecky zubatym nozem prekrojime a naplnime krémem. Povrch pocukrujeme nebo
natfeme cukrovou ¢i Cokoladovou polevou.

Tip:
Kdyz z tésta upeCeme malé vétrnicky, mizeme je naplnit i slanou naplini. Vyborné chutnaji s
nivovou nebo ¢esnekovou pomazankou.
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